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ABSTRAKT

RUSNAKOVA, Tereza. Optimalizace procesu Fizeni restaurace Beer factory. Ceské
Budgjovice: Ekonomicka fakulta Jiho¢eské univerzity v Ceskych Bud&jovicich, 2013.

Vedouci diplomové prace Ing. Roman Svec, Ph. D.

Diplomova prace vychazi znutnosti efektivniho fizeni soucasnych podnika
stravovacich sluzeb. Problematika tizeni podnikti stravovacich sluzeb je velmi obsahla,
sestava se zfeSeni otdzek pramenicich zejména z teorii managementu,
ekonomie a psychologie. Prace se na zakladé této potieby zabyva optimalizaci procesu
fizeni v aplikaci na vybrany podnik. Hlavnim cilem prace je analyza produktu a metod
fizeni Vvrestauraci Beer factory v komparaci s produkty konkuren¢nich
stravovacich a zabavnich zafizeni. Nasleduji doporuceni pro optimalizaci podnikovych
interakci a navrhy rozvoje produktu ve zkoumaném podniku na zakladé¢
vyzkumt a fizenych rozhovorii. K naplnéni hlavniho cile bude vyuzito tii dil¢ich cild,
jez sméfuji k poznani a vyhodnoceni aktualniho stavu ve tfech oblastech aktivit
vybraného podniku, a sice vfizeni lidskych zdroji, v fizeni zasob a v ramci
managementu kvality.

Kli¢ova slova: podnik, fizeni, stravovaci sluzby, gastronomie, optimalizace, Beer

factory

This thesis is based on the needs of effective management of restaurants. This
topic is very comprehensive and consists of issues stemming mainly from
theories of management, economics and psychology. On the basis of needs, the thesis
deals with optimization of management process in a selected organization. The main
objective of this thesis is analysis of products and management methods in the
restaurant Beer factory in comparison with competing products of restaurants and clubs
followed by recommendations to optimize business interactions and proposals for the
development of the product based on surveys and structured interviews. To achieve the
main goal, three partial objectives were established. These goals are directed
to the understanding and evaluation of the current situation of activities in three areas:
the management of human resources, inventory management, and quality management.

Key words: enterprise, management, catering services, gastronomy, optimization, Beer

factory
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1 UVOD

Stravovaci sluzby patii k celosvétové vyznamné soucasti spotieby nejen na poli
cestovniho ruchu, ale zaroven také v bézném zivoté kazdého z nas, jelikoz primarné
uspokojuji ty nejzakladnéjsi lidské potteby. Podniky, jez se rozhodly vyuzit tohoto
témet nevyCerpatelného potencialu, potieba se nasytit je totiz neodmyslitelné
zakddovana v genetické informaci kazdého z nas, plni také vyznamnou spolecenskou
ulohu. Jsou mistem, kde se lidé setkavaji a ziskavaji, rozvijeji a upeviuji spolecenské

kontakty, socializuji se.

Na pocatku nového tisicileti ma rozvoj gastronomickych sluzeb spise kvalitativni raz.
Zvysila se kupni sila obyvatelstva, naroky zédkaznikti zna¢né rostly, a to i v jednodussich
zafizenich. DnesSni domaci 1 zahrani¢ni zdkaznik je vzdélanéjsi, zkuSenéjsi, rostou jeho
pozadavky na kvalitu, rozmanitost nabidky a flexibilitu produkce (Zimakova, 2009).
Jelikoz v poslednich letech v pohostinstvi a nejen zde nabidka stale vice prevysuje
podniky poskytujici stravovaci sluzby systematicky fidit, aby byly v soucasném
turbulentnim prostfedi schopny obstat. Tato obecna potieba byla prvnim podnétem pro

sepsani diplomové prace.

Dilezitou ulohu podniki poskytujicich stravovaci sluzby mapuje i Cesky statisticky
ufad. Velikost spotteby pfipadajici prdvé na oblast stravovacich sluzeb udava
Tabulka 4 Satelitniho Giétu cestovniho ruchu CR. V roce 2011 dosihla spotieba v tomto
odvetvi 39 828 mil. K¢, oproti letim 2004 — 2009 spotieba zaznamenala pokles v fadu
nékolika milionti, oproti roku 2010 doslo naopak Kk mirnému nardstu. Dle
Tabulky 7 Satelitniho ~ uétu  cestovniho ruchu zroku 2011 zaméstnavaji
restaurace a podobna zatizeni v Ceské republice 67 950 osob (z celkovych 229 944 lidi
zaméstnanych v cestovnim ruchu, pfepocteno na plny uvazek). Struktura
zaméstnanosti V pohostinstvi ma nékteré zvlastni rysy. V oboru nalezneme vyznamny

pocet mladych lidi, Zen a pracovnikii na &asteény uvazek (CSU, 2012).

Bez ohledu na piedchozi &isla gastronomickych podniki v CR nadéle piibyva,
proto je stale vice nutné se mnohem intenzivnéji zabyvat samotnym procesem fizeni

téchto podnikd, lidskym kapitdlem, utvafenim oboustranné vyhodnych dodavatelsko-
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odbératelskych vztahii a kvalitou poskytovanych sluzeb. Diplomova prace se témito

aspekty zabyva aplikovan¢ na vybrany podnik Beer factory.

Prace se vénuje fizeni lidskych zdrojl, fizeni zdsob a managementu kvality zejména
proto, Ze jSOU Vsoucasnych stravovacich zafizenich prioritnimi aktivitami
managementu a mnohdy rozhoduji o uspéchu ¢i neuspéchu celého podnikani. Cil této
diplomové prace tkvi v analyze produktu a metod fizeni pravé v restauraci Beer
factory, v komparaci s produkty konkuren¢nich stravovacich a zabavnich zafizeni. Dale
nasleduje doporuceni pro optimalizaci procesi fizeni a rozvoj produktu ve zkoumaném
podniku na zdkladé¢ vyzkumi a fizenych rozhovor. Diplomovéd prace predklada
utfidéni zkoumané problematiky v ramci literdrni reSerSe a aplikaci vysvétlenych
postuptl na vybrany podnik. Jelikoz prace vznikla po domluvé s majitelem vybraného
podniku, budou  vystupy uzity nejen na  akademické padé, ale
navrhy a doporuceni Se stanou inspiraci pro zkvalitnéni interakei pfi fizeni restaurace
Beer factory. Predpokladem pro adekvatni vysi vypovidajici hodnoty vystupl této
diplomové prace jsou spoluprace a ochota projevend vedenim zvoleného podniku, jez

rovnéz uréuji stupent omezeni pii praci autorky Vv oblasti zkoumané problematiky.



2 PREHLED RESENE PROBLEMATIKY

2.1 Podnik

Hindls a kol. (2003) definuji podnik jako trzni subjekt zpravidla
zakladany a provozovany podnikatelem za ucelem dosahovani zisku, resp. zvySeni
hodnoty vstupniho majetku, coz je cilem podnikani. Podnik je institucionalizovanym
podnikanim. Tuto charakteristiku uznavaji 1 Synek a kol. (2006), ktefi se dale vénuji
samotnému smyslu podnik, jimz je vyroba a prodej zbozi a poskytovani sluzeb.
Zakladnimi znaky podniku je ekonomicka samostatnost a pravni subjektivita. Podnik
Ize Kklasifikovat dle c¢innosti (vyrobni, zeméd¢lské atd.), zplsobu provozovani
(soukromé, statni), pravni formy (podnik jednotlivce, v.o.s., k.s., s.r.0.,

a.s., druzstvo) a podle velikosti (malé, stfedni a velké podniky).

Holman (2002) orientuje své vysvétleni tohoto pojmu spise k vyrobnimu faktoru
prace atvrdi, ze firma je skupina lidi, ktefi spolu neobchoduji v rdmci trhl, ale
spolupracuji podle pokyni podnikatele-zaméstnavatele. Z pravniho hlediska je vSak
podnik souborem hmotnych, osobnich i nehmotnych slozek podnikani. Z definice dané
Obchodnim zékonikem vychdzi i Synek a kol. (2006) a wuvadi dale, které
aspekty k podniku nalezi. Jsou to véci, prava, jiné majetkové hodnoty nalezici

podnikateli, slouZici nebo majici slouzit k provozu podniku (neboli obchodni majetek).

Samuelson a kol. (2007) se primarné vénuji samotnému didvodu vzniku a existence
zrozsahu vyroby, opatieni fondii a organizovani vyrobniho procesu. Autor
shrnuje, Zze vyroba je organizovana ve firmach, protoze efektivnost vétSinou vyzaduje
vyrobu ve velkém rozsahu, zajiStovani znacnych vné&jSich zdroji, peclivé
fizeni a monitorovani probihajicich ¢innosti. Srpova a kol. (2010, s. 35) rekapituluji:
., Nejobecnéji je podnik chapan jako subjekt, ve kterém dochazi k premeéné vstupii na
vystupy. Obsahleji je podnik vymezen jako ekonomicky a pravné samostatna jednotka,
ktera existuje za ucelem podnikani. S ekonomickou samostatnosti, ktera je projevem
svobody V podnikani, souvisi odpovédnost viastnikii za konkrétni vysledky podnikani.

Pravni samostatnosti rozumime moznost podniku vstupovat do pravnich vztahii s jinymi



trznimi subjekty, uzavirat s nimi smlouvy, ze kterych pro néj vyplhyvaji jak prava, tak

povinnosti.

Obchodni zakonik (1991) se v § 2 zabyva definici ¢innosti naplitujicich podstatu téchto
instituci. Podnikani definuje jako soustavnou ¢innost provadénou samostatné
podnikatelem vlastnim jménem a na vlastni odpovédnost za ucelem dosazeni zisku.

Podnikatelem podle tohoto zakona je:

e osoba zapsana v obchodnim rejstiiku,

e o0soba, kterd podnika na zéklad¢ zivnostenského opravnént,

e osoba, kterd podnika na zdklad¢ jiného nez zivnostenského opravnéni podle
zvlastnich predpisi,

e osoba, ktera provozuje zemédélskou vyrobu a je zapsana do evidence podle

zvlastniho predpisu (Zakon €. 513/1991 Sb., obchodni zakonik).

Pro komplexni pohled na danou problematiku je nutné zminit také pojem firma.
§ 8 Obchodniho zakoniku (1991) ji definuje nasledujicim zpusobem: ,, Obchodni
firma je ndzev, pod kterym je podnikatel zapsan do obchodniho rejstiitku. Podnikatel

je povinen cinit pravni ukony pod svou firmou.* (Zakon ¢. 513/1991 Sb., obchodni

zakonik).

2.1.1 Okoli podniku

Podnik je zasazen do okoli, které jej obklopuje a tim i ovliviiuje. Okoli ma politicky,
ekonomicky, socidlni a technicky charakter. Mimo jiné do né patfi
odbératelé i dodavatelé podniku, banky, obce, ale i stait a jeho organy. Ve svém
okoli by mél podnik hledat své prilezitosti. Pokud chceme k okoli podniku pfistoupit
analyticky, musime ho urcitym zplsobem strukturovat a vymezit jeho jednotlivé prvky
(Synek a kol.,, 2006). Trunecek (2004) dale =zdaraziiuje ulohu okoli
podniku pii podnikovém fizeni. Pro souCasné vné&jsi prostiedi, ve kterém jednotlivé
podniky operuji, je charakteristicka zlomova dynamika vyvoje. Neustalé zmény v okoli,
rist neurcitosti a rizika nespravnych rozhodnuti, vzriist ornamentnich konkuren¢nich
stfetli zpuisobuje hledani takového zptlisobu feSeni problémi, jez znemoziuji efektivni

tizeni podniku, ktery by byl schopen na tento stav reagovat.
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Horner a Swarbrooke (2003) déli podnikatelské prostiedi

na makroprostiedi a mikroprosttedi.

Makroprostiedi

Je takové prostiedi, jez je utvareno spoleCenskymi silami, nad nimiz organizace nemaji
kontrolu. Mohou se pouze pokouset je predvidat a co nejefektivnéji na né reagovat.
Tyto faktory fadime do Ctyi kategorii: politické ekonomické, socialni a technologické.
Synek a kol. (2006) dale doplnuji faktory geografické, pravni (tyto faktory ftadi
Prazska a Jindra (1997) do skupiny politickych a legislativnich faktort), ekologické,
etick¢ a kulturné historické. Makroprostfedi ma vliv na tfi prvky marketingového
systému, a sice na produkt, trh a zplsoby nabidky produktu zakaznikovi

(Horner a Swarbrooke, 2003).

Mikroprostiedi

Mikroprostiedi je generovano faktory aktudlniho podnikatelského prostfedi uvnitf
organizace, kterd tyto faktory mtize kontrolovat a ovliviiovat. Délime je do péti skupin:
samotnd  organizace, dodavatelé, marketingovi zprostfedkovatelé, existujici
zakaznici a konkurenti. Organizace se musi snazit fidit tyto faktory v souladu se svymi

cili (Horner a Swarbrooke, 2003).

MMR (2008) wuvadi né€kolik rovin vnimani okoli podniku. Jsou jimi:
geografické a geomorfologické  prosttedi,  pravni a  politické  prostiedi,
trzni @ ekonomické prostiedi, technologické prostiedi, kulturni prostfedi a demografické

prostiedi.

2.1.2 Ulohy podniku

VétSina autorit vychazi z ekonomické teorie podnikatelského chovani, jez je postavena
na zakladnim ptedpokladu, ze hlavni ulohou firem je maximalizace zisku. K tomuto
nazoru se hlasi napt. Mankiw (1999), Smith (2001), Holman (2001) a Frank (2003).
| ¢esti autofi oznacuji za elementarni motiv podnikani snahu o generovani zisku, jakozto
pfebytku vynost nad naklady, popf. zvySovani ekonomické hodnoty celého podniku
(Soukupova a kol., 2002; Synek a kol., 2006). Schiller (2004) dodava, ze kromé¢ tlohy
tvorby zisku, ktery motivuje podniky k tomu, aby vyrabély zbozi a poskytovaly sluzby,
jaké si zakaznici pieji, za cenu, kterou jsou ochotni zaplatit; ¢ini nékteré

podniky a jejich zaméstnanci své aktivity za ucelem uznani, svobody, kontroly
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a zlepsSeni sociadlniho postaveni. Samuelson a kol. (2007) vsak ve svych tvahach
oznacuji jako ulohy podniku zejména: fizeni vyrobniho procesu, schopnost vyuziti

uspor z rozsahu vyroby, vznik fonda a uspotfaddani vyrobnich faktort.

Picha (2010) v souvislosti s ulohami podniku zduraziuje aktualni hledisko spole¢enské
odpovédnosti, jez se opira o tii zakladni pilife — enviromentalni, socialni a ekonomicky.
Neopomiji vSak spiSe skeptické nazory nékolika autort: Levita (1958),
Friedmana (2002), Newella a Frynase (2007), na tuto problematiku, kdy vétSina
za elementarni ulohu podniku povazuje dosahovani zisku a absolutné zakladnim
prvkem je pfeziti podniku jako ekonomické jednotky. Zakladni pravidla etického
jednani vici spolecnosti by méla byt podniky dodrzovana, ale pokud jde o celkovou
péci o blaho spolecnosti, méla by byt v kompetenci jednotlivych vlad, vefejné
spravy a samospravy. Z konstatovani jednotlivych autort mizeme odvodit, ze podniky
se jiz nemusi dale starat o vefejné blaho. Staci pfeci, Ze vytvari nova pracovni mista,

plati dan€, zasobuji obyvatelstvo zbozim a poskytuji sluzby.

Zakladnim poslanim podnikl je vSak uspokojovéani potieb zdkaznikd. Jenom takové
podniky mohou napliiovat své primarni cile, jimiz jsou, jak jiz bylo uvedeno,
maximalizace trzni hodnoty podniku ¢i generovani zisku, k ¢emuZz miZe dochazet
pouze za predpokladu, Ze v centru pozornosti budou pravé zakaznici, potazmo
spotiebitelé se svymi rozliénymi potfebami, zdjmy, poZadavky a preferencemi
(Synek a kol., 2006). Abraham Maslow, klinicky psycholog, formuloval Siroce
pfijimanou teorii lidské motivace, zaloZenou na pifedstavé univerzalni hierarchie
lidskych potieb. Jeho teorie uvadi pét zakladnich urovni lidskych potieb (fyziologické
potfeby, potifeby bezpeci a jistoty, spolecenské potieby, potfeba ega a potieba
potieb. Teorie ptedpoklada, Ze jedinci usiluji o uspokojeni potieb na spodni trovni pied
tim, nez se objevi potfeby na vyssi twrovni (Schiffman a Kanuk, 2004).
Kotler a Armstrong (2004) nahlizi na koncepci lidskych potieb jako na zakladni
koncepci, z niZ vychdzi marketing. Potfeby definuji jako pocit nedostatku. Zahrnuji
zékladni fyzické potieby, citové potieby 1 individudlni potieby, jako je potfeba poznani
¢i seberealizace. Clemente (2004) dale dopliuje, ze teoretici marketingu rozlisuji mezi
biogenickymi  potfebami  (takovymi, které se vztahuji  k fyziologickym
pozadavkim na jidlo a piti) a psychologickymi potfebami (naptf. potieba citového

bezpeci). Dle Oriesky (2010) je vSeobecné chapani potieby pojato rovnéz jako pocit
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nedostatku néceho, co je pro lidsky zivot dilezité a nepostradatelné a co ¢lovéka nuti
K ur¢itému chovani. Potfeby jsou historickou kategorii a jsou vymezovany a formovany
vyvojem spolecnosti, tradicemi, etickymi a pravnimi normami. Potfeby jsou

uspokojovany prosttednictvim volnych statki, sluzeb, zbozia vetejnych statki.

2.1.3 Produkt jako vysledek ¢innosti podniku

Kotler a Armstrong (2004) konstatuji, ze lidé uspokojuji své potieby, touhy a piani
prostiednictvim produkti. Produktem rozumime jakykoliv statek, ktery mulze byt
nabidnut na trhu, aby uspokojil pravé pottebu, touhu nebo pfani. Neni omezen pouze na
fyzické predméty — oproti hmotnému zbozi produkty zahrnuji i sluzby. Shrnuji,
ze produktem jsou veskeré vyrobky, sluzby, ale i zkuSenosti, osoby, mista, organizace,
informace a myslenky, tj. vSe, co se mize stat pfedmétem smény, pouziti ¢i spotieby,
co muize uspokojit potfeby a ptani (Kotler a Armstrong, 2004). Donnelly a kol. (1997)
hledi na produkt jako na jakykoliv vystup produkéniho systému. Cant a kol. (2006)
zdaraziuji nutnost diferenciace produktu vzhledem ke konkurenci prostfednictvim
odlisné formy, barvy, baleni, kvality, znacky, image a dalSich aspektl z divodu
atraktivity pro zakaznika ¢&i spotfebitele. Masterson a Pickton (2010) pohlizeji

na produkt jako na jeden z komponenti marketingového mixu.

2.1.4 Sluzby jako produkt podniku

Jiz zminéné potieby zdkaznikii mohou podniky uspokojovat mnoha zpisoby. Jednim
Z nich je poskytovani sluzeb, at’ uZ jsou hlavni podnikatelskou ¢innosti, nebo pouze
doplikem K prodavanému zbozi. , Sluzba je cinnost, kterou miize jedna strana
nabidnout strané druhé, je naprosto nehmatatelna a nevytvari Zadné nabyté
viastnictvi.“ (Jakubikova, 2009, s. 68). Klicovym komponentem sluzeb je tedy podle
Vicka (2011) ¢lovek, ktery sluzbu poskytuje, nebo je jejim spotiebitelem. Kotler a kol.
(2004) vysvétluji, ze lidé uspokojuji své potieby, touhy a prani prostifednictvim
produktt. Oproti hmotnému zboZi produkty zahrnuji 1 sluzby, jimiZ rozumime aktivity
¢i uzitky nabizené k prodeji, které maji v podstaté nehmotnou povahu, a nelze k nim
prevadét vlastnické pravo. Jeji realizace mulze, ale nemusi byt spojena s fyzickym

produktem.

Ctyfmi charakteristickymi vlastnostmi sluzeb z pohledu marketingu jsou jejich

nehmotna povaha, nedé€litelnost, rozmanitost kvality a pomijivost (Kotler a Armstrong,
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2004). Horner a Swarbrooke (2003) zduraziuji, ze pravé diky témto charakteristikdm
se sluzby a vyrobky, potazmo problematika marketingu sluzeb a marketingu vyrobk,
vramci jedné mnoziny produktd tolik lisi. Tyto faktory znamenaji, Ze personal
zucCastnény na produkci a dodévce sluzeb je soucasti samotného produktu. Nedélitelnou
soucasti tohoto procesu je rovnéz zdkaznik. Znamena to také, ze produkty sluzeb nelze
standardizovat. To je velmi dilezité¢ pro rozvoj kvality systému fizeni, Cemuz se déle
vénuji Noskievicova a kol. (2002), Veber a kol. (2002) a Nenadal a kol. (2008).
Skutecnost, ze sluzba je docasna a nelze ji skladovat (sluzby se totiz konzumuji
v procesu jejich produkce), Casto Cini jejimu poskytovateli problémy se zvladanim

rovnovahy mezi nabidkou a poptavkou (Horner a Swarbrooke, 2003).

Kategorizace sluzeb

Sektor sluZzeb se v soucasné spolecnosti projevuje mnozstvim rlznorodych aktivit,
jejichz vznik zce souvisi predevsim s rozvojem délby prace, smény, techniky a zivotni
urovng. Heterogennost sluzeb je pricinou mnoha pokusti o jejich definici, z nichz zadna
dosud neni vSeobecné pfijimana (VIcek, 2011). Existuje tedy celd fada kategorizaci
sluzeb, casteéné ji muzeme najit napf. i v rozdéleni ekonomickych c¢innosti dle
klasifikace NACE. Casto pouzivané je také rozdéleni produktii, jez vychazi z velikosti
obsahu ,hmotné slozky“ vnich obsazenych, jak wuvadé&ji napf. Kotler

(2001) a Zamazalova a kol. (2010), konkrétné:

¢isté hmotné zbozi,

e hmotny produkt spolu se sluzbou,

e hybrid,

e hlavni sluzba spolu s malym podilem zbozi a dalSich drobnych sluzeb,

e (ista sluzba.

Vicek (2011) deli sluzby dle funkéniho plisobeni do ¢tyt skupin: osobni sluzby, vyrobni
(vécné) sluzby, obchodni (distribu¢ni) sluzby a kolektivni (spolecenské, vetejné)
sluzby. Orieska (2010) dé€li sluzby poskytované v oblasti cestovniho ruchu do dvou
kategorii: sluzby cestovniho ruchu a ostatni sluzby. Heskova a kol. (2006) povazuji toto
déleni sluzeb rovnéz za zakladni. Dle Horner a Swarbrooke (2003) se sluzby skladaji
z hmotnych polozek (napf. jidlo, napoje), smyslovych pozitkd neboli explicitni sluzby
(napf. chut’, viing, obsluha) a psychologické hodnoty neboli implicitni sluzby (napft.
komfort, znamka postaveni).
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2.2 Podnik stravovacich sluzeb

Stravovaci sluzby jako takové spadaji pod pojem pohostinstvi, v celosvétovém méfitku
znamé téz jako ,hospitality”. V odborné literatufe vSak nenalezneme jednoznacné
vymezeni, nebot’ rizni autofi nahlizeji na tento pojem v rtizné §ifi. Podle vykladového
slovniku cestovniho ruchu (Paskova a Zelenka, 2002) je terminem pohostinstvi obecné
mysSleno vefejné stravovani, neboli oznacCeni zivnostenské Cinnosti. AvSak
Goeldner a Ritchie (2009) nahlizi na problematiku odliSnym zpusobem, a sice:
pohostinstvi zahrnuje kromé poskytovani stravovacich sluzeb (food services) i sluzby
ubytovaci (lodging industry). Spada sem tedy nejen zivnost hostinska ¢innost, ale téz
zivnost  ubytovaci  sluzby.  Tento  nazor je  podlozen  skuteCnosti,
Ze ubytovaci a stravovaci sluzby jsou zakladni soucasti cestovniho ruchu a jsou znami
jiz od staroveéku. VétSina zahrani¢nich autorti, jako je napf. Cooper a kol. (1996),
spatfuji podstatu pohostinstvi v propojeni psychologickych a fyziologickych prvka
S bezpecnosti a urovni sluzeb. Zdlraznuji rovnéz diilezitou ulohu rozvoje socialnich
vztahi a moznost pisobeni na vnimani hostdi z hlediska jejich hodnoceni

poskytovaného komfortu a bezpecnosti.

Zhzime pohled na oblast spoleéného stravovani, jez je ¢innosti spojenou s hromadnou
vyrobou, prodejem a spotiebou jidel a napoji pro velké skupiny spotiebiteld. Jeho uloha
tkvi vtom, ze ovliviluje Zivotni Uroven obyvatelstva (Setfi jejich Cas), zabezpeCuje
vyzivove potieby obyvatel, vytvaii noveé pracovni prileZitosti, podili se na tvorbé¢ HDP,
ovlivituje rozvoj dalSich odvétvi (zeméd€lstvi, potravinaistvi, strojirenstvi)
a je nedélitelnou soucasti narodni kultury (Indrova a kol., 1996). Na posledni fakt
navazala i agentura CzechTourism vramci projektu Czech Specials se sloganem

,,Ochutnejte Ceskou republiku® (CzechTourism, 2012).

Stravovani je mohutné odvétvi podnikani v celé Evropé, potazmo na celém svéte.
Hlavni Cinnosti je pfiprava jidel, kterd se konzumuji bud’ v zatizenich provozovatele
stravovacich sluzeb, nebo doma u zakaznikli. Produkt se skladd z hmotnych prvk,
jimiz jsou jidla a napoje, a z nehmotnych sluzeb (Horner a Swarbrooke, 2003). Heskova
a kol. (2006) dale konstatuji, Ze stravovaci sluzby uspokojuji zakladni lidské potieby,
tudiZ jsou nedilnou soucasti cestovniho ruchu, ale ma stejné tak vyZivny charakter pro

lokalni obyvatelstvo. Z uvedeného vyplyvaji funkce stravovacich sluzeb:
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e zakladni (zajisténi vyzivy béhem dne — restaurace, motorest, jidelna se
samoobsluhou);

e doplnkova (poskytnuti obcerstveni — denni bar, snackbar, bistro, bufet,
hostinec);

e spolecensko-zabavni (pronajem salt, salonkti, hudebni provozy, instalace
videoprojekce, automatt atd. — kavarna, vinarna, pivnice, noc¢ni klub, varieté,

discoklub a dalsi). (Heskova a kol., 2006).

Smetana a Kratka (2009) uvadeji, ze podnikani v gastronomii nese mnohé znaky shodné
s podnikdanim v ostatnich Cinnostech, ale v nékterych oblastech ma sva specifika.
Zakladnim shodnym znakem je, Ze podnikatel na sebe bere urcitou miru rizika
za vlozeny kapital. Podnikdni v gastronomii je stejné¢ jako podnikani v hotelnictvi
naro¢né na financni kapital a jeho navratnost je delsi. Velky pocet malych provoznich
jednotek vyvolava vySs§i potfebu pracovnikii a je pfi¢inou vySSich ndkladd na
zabezpecCeni provozu. Do podnikédni ve stravovani dle téchto autord spadaji

stravovaci, spoleCensko-zabavni a cateringové sluzby.

Indrovd a kol. (1996) podotykaji, Ze ve vSech legalnich typech podnikani,
a tudiz i v ptipadé podnikt stravovacich sluzeb, by mél byt zakladnim vychodiskem pro
planovéni, rozhodovani a dalSi souvisejici Cinnosti legislativni ramec urcité zemé.
Zakladni pfedpisy a normy upravujici ¢innost ve vefejném stravovani v Ceské republice

jsou:

e zakon €.455/1991 Sb., zZivnostensky zékon,

e zakon ¢. 513/1991 Sb., obchodni zakonik,

e zéikon €. 133/1985 Sb., o pozarni ochrang,

e zakon €. 526/1990 Sb., o cenach,

e zikon €. 526/1992 Sb., o ochrané spotiebitele,

e vyhlaska ¢. 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci
sluzby a zasadach osobni a provozni hygieny pii ¢innostech epidemiologicky
zévaznych,

e hygienické predpisy,

e doporuceni upravujici zékladni ukazatele pro kategorizaci
hostinskych a ubytovacich zatizeni

e adalsi.
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Pozn.: V tivahu jsou brany legislativni pfedpisy v novelizovaném znéni (Indrova a kol.,

1996).

V oblasti gastronomie pusobi jak nezavisli podnikatelé, tak i restauracni
fetézce a skupiny. Gastronomické podniky funguji na trhu bud jako samostatné
provozovny, vyskytuji se v riznych formach (restauracni a institucionalni stravovani),
V hotelech a ostatnich ubytovacich zafizenich to jsou odbytova stiediska, kterd tvori

nedilnou soucast celkové nabidky sluzeb (Zimakova, 2010).

2.2.1 Zivnost hostinska ¢innost

Synek a kol. (2003), Bednaiova a Parmova (2003) a dalsi autofi vénujici
se problematice Zivnosti respektuji esky pravni rdamec. Zivnost je v Zivnostenském
zakon¢ definovéana jako soustavna ¢innost provozovana samostatng, vlastnim jménem,
na vlastni odpovédnost, za ucelem dosazeni zisku a za podminek stanovenych timto
zdkonem. Kategorizace zivnosti je dana téz Zivnostenskym zakonem, z &ehoz dale
vychazi Orieska (2010). Zivnosti se ¢leni na ohlagovaci (§ 19, zékona
¢. 455/1991 Sb., o zivnostenském  podnikani) a koncesované (§ 26, zakona
¢. 455/1991 Sb., o zivnostenském podnikani). Pfi splnéni stanovenych podminek sméji
byt koncesované zivnosti provozovany na zékladé koncese a ohlaSovaci na zdkladé
ohlaSeni. Ohlasovaci Zivnosti se dale ¢leni na femeslné (mezi né patii napf. hostinska
¢innost), vazané (pruvodcovskd cinnost horska, vodni zachrannd sluzba) a volné
(ubytovaci sluzby, provozovani cestovni agentury a privodcovska ¢innost v oblasti

cestovniho ruchu).

Zivnost ,hostinska ¢innost“ podle Zivnostenského zikona spada do kategorie
ohlasSovacich zivnosti femeslnych a zahrnuje ¢innosti spocivajici v piipravé a prodeji
pokrmt a napoju k bezprosttedni spotiebé v provozovné, v niz jsou prodavany, vyjma
podavani snidani hostim ubytovanym v jinych kategoriich staveb s kapacitou
do 10 Iizek (vcetné pristylek). Hostinskd cinnost mutze byt provozovana bud’
samostatné, nebo spole¢né s poskytovanim ubytovani ve stanovenych ubytovacich
zafizenich, ktera poskytuji stravovaci sluzby (napt. hotel, motel, penzion). Pokud
zustane zachovana povaha zivnosti, lze provozovat doplikovy prodej (tabakové
vyrobky, upominkové pfedméty, zédkladni hygienické potieby), prodej pomoci automatti

(ndpojové, obcerstvovaci), prodej pokrmli a napoji pres ulici, pljcovani novin
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a Casopisti, ptjcovani stolnich spolecenskych her (napft. karty, Sachy) a provozovani her

(MMR, 2008).

2.2.2 Kategorizace podnikt stravovacich sluzeb

V ramci Klasifikace ekonomickych c¢innosti CZ-NACE se zaméfime na sekci
,I“UBYTOVANI, STRAVOVANI A POHOSTINSTVI, ptedev§im na skupinu 56 -
Stravovani a pohostinstvi, kde jsou podniky poskytujici stravovaci sluzby rozdéleny
do n¢€kolika kategorii (viz pfiloha ¢. 1). Dle Doporuceni upravujici zdkladni ukazatele
pro kategorizaci hostinskych a ubytovacich zatizeni (1994)" se hostinska zafizeni d&li
podle druhu kategorii a zatazuji se do nich dle pfevazujiciho charakteru jejich ¢innosti.
Zakladni rozdé€leni hostinskych zafizeni restauracniho typu dle statistické metodiky

EU do kategorii je nasledujici:

e Restaurace, kde dominuje prodej pokrmi s moznosti zakoupeni napoju
amoznost raznych forem spoleCenské zdbavy. Do této kategorie spadaji
restaurace, pohostinstvi, jidelni a restaura¢ni vozy, motoresty, Samoobsluzna
restaurace (kafeterie), bufet, bistro, ob¢erstveni a kiosek.

e Bary, vnichZz ptevladad prodej napojii s moznosti riznych forem spolecenské
zabavy. Je moZno téZ prodavat vyrobky studené kuchyné, cukréiské vyrobky,
podle mistnich podminek teplé pokrmy, zejména minutkové. RozliSujeme denni
bar (gril bar, pizzerie, snack bar, aperitiv bar, lobby bar), no¢ni bar, no¢ni klub,

varieté, dancing, vinarnu, kavarnu, espresso, hostinec a pivnici.

2.3 Rizeni podnika stravovacich sluzeb

V této podkapitole jsou charakterizovana nejprve dil¢i témata obecné a nadale

Vv aplikaci na podnik stravovacich sluzeb, vSe na zaklad¢ citované literatury.

Bélohlavek a kol. (2006) rozebiraji aktivity, jez jsou nedilnou soucasti procesu fizeni.

Patfi mezi n€ primarné planovani, organizovani, vedeni lidi a kontrolovani. Zminéné

! Zpracované na zékladé jednani Rady cestovniho ruchu ze dne 12. 7. 1994 Ministerstvem hospodatstvi
CR, Ceskym statistickym tufadem, Ceskou centrdlou cestovniho ruchu, Narodni federaci hotelti
arestauraci CR, Asociaci cestovnich kancelati CR, Asociaci Ceskych soukromych cestovnich kancelafi
a Sdruzenim podnikatelli v pohostinstvi a cestovnim ruchu. Doporuceni reaguje na metodiku a navrh
direktivy pro statistiky cestovniho ruchu zpracované Statistickou kancelati EU (EUROSTAT)
a doporu¢eni UNWTO (Svétové organizace cestovniho ruchu) ke statistice cestovniho ruchu,
atozejména z duvodu sjednoceni pfipravovanych statistickych vykazii o ubytovacich zafizenich
a hostinskych zatizenich v ramci zavadéni vyse uvedené metodiky do nasi statistické praxe a na materialy
upravujici klasifikaci ubytovacich zatizeni v zemich EU.
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aktivity managementu se konkretizuji do riznych oblasti zivota podniku a nabyvaji
vV nich specifického charakteru, jako napfi.: strategické fizeni, marketingové fizeni,
finan¢ni fizeni, fizeni lidskych zdroji, management kvality, logistické fizeni, fizeni
informaci a znalosti, krizové fizeni, fizeni zmén a dalsi. Mluvime-li o podniku jako
0 organizaci, musime dle Kotlera a kol. (2010) zohlednit pfedevsim jeho organiza¢ni
strukturu, podnikovou politiku a kulturu. Pfestoze organizac¢ni struktura a politika mize
v ¢ase podléhat zménam, organizaci jako celek uz tak jednoduse zménit nelze. Podniky
musi tvrd¢ pracovat, aby sladily své organizac¢ni struktury, politiky a kultury s ménicimi
se pozadavky soucasné turbulentné se rozvijejici spole¢nosti. Armstrong (2002)
upozornuje, ze se organizace liSi svou slozitosti, ale vzdy je nezbytné rozd¢lit ukoly
celkového fizeni do Skdly cinnosti, ptfidélit tyto Cinnosti riiznym castem podniku
a vytvorit nastroje jejich kontroly, koordinace a integrace. Pod pojmem organizace vsak
rozumime nejen instituci s vyse zminénymi charakteristikami, ale rovnéz veskerou
planovanou a koordinovanou &innost podniku, konstatuji Metz a kol. (2008). Radné
planovani prace a peclivé rozdéleni sluzeb jsou piedpokladem bezproblémové
a nerusené pracovni ¢innosti. Nepiedpokladané situace vyzaduji ale schopnost a ochotu

improvizovat.

Aplikované na podniky poskytujici stravovaci sluzby se v souvislosti s fizenim mizeme
setkat s pojmem Food & Beverage Management. Zimakova (2009) jej charakterizuje
jako systém fizeni stravovaci Cinnosti hotelového nebo samostatného restauracniho
podniku. V soucasnosti je F&B management prezentovan jako problematika fizeni
procest v oblasti planovani vyroby, prodeje, kontroly prace ve stravovacim useku jako
celku. Cely systém fizeni F&B je zaméfen na jednotlivé cinnosti, tzn. ndkup,
skladovani, vyrobu, prodej a kontrolu, jejichz cilem je =zajistit rentabilitu

gastronomickych provozi.

2.3.1 Organizaéni struktura podniku

Prazska a Jindra (1997, s. 346) uvad¢ji nasledujici: ,,Organizace jsou tvoreny jednak
lidmi (socialni prvek), jednak prvky technickymi. Proto hovorime o socidlné technickém
systemu. Lidé i technické prostredky musi byt v instituci urcitym zpusobem usporadané,
musi tu existovat organizacni struktura, ktera umozZnuje vyuzivat pri realizaci cilii délbu

prace a specializaci, a tim i zvySovat ucinnost prdace a efektivnost. *
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Z organizacni struktury musi vyplynout, komu jsou zaméstnanci podiizeni, od koho
pfijimaji nafizeni, za co jsou odpovédni a od koho obdrzi ve zvlaStnich situacich
informace. Tomu, jak ma organiza¢ni struktura vypadat, se vénuje Armstrong (2002).

(13

Mezi zékladni typy organizace patii: organizace typu ,linie a S$tab“, divizni typ
organizaci, decentralizované organizace, maticové organizace, flexibilni (pruzné)
organizace a organizace zalozené na procesech (Armstrong, 2002). Dédina (1996),
Donnelly a kol. (1997), Johnson a kol. (2000) a dalsi dodavaji i funkcionalni

organiza¢ni strukturu.

Organizaéni struktura podniku poskytujiciho stravovaci sluzby

Kazdé stravovaci zafizeni je vybudovano podle uréitych pozadavkl na strukturu
anarozsah sluzeb. UrCovani pravidel pro provadéni a koordinovani jednotlivych
¢innosti oznaCujeme 1 V ptipadé stravovacich provozii jako organizovani nebo
organizaci (Metz a kol., 2008). Organizaéni ¢lenéni personalu je izce spjato s velikosti
gastronomického zafizeni a poctem nutnych zaméstnanct, podotykaji dale Metz a kol.
(2008). Zimakova (2009) se rovnéz s timto nazorem ztotoziuje. S ohledem na rozli¢né
ukoly pfi organizaci provozu restaurace by mélo byt zohlednéno nésledujici: otviraci
doba podniku, ¢innosti, které je tieba vykonat, ukoly a rozdéleni prace, zafizeni
a ptistroje, které jsou kdispozici, prostory piichazejici v avahu, kompetence

a opravnéni rozhodovat, problematika zodpovédnosti a stanoveni cila.

Podrobnému rozboru a zdivodnéni existence jednotlivych typti organizacnich jednotek
se vénuje nepreberné mnoZstvi autorl s orientaci pfevdazné na manazerskou
problematiku. Nize uvedené schéma uvadi moznou strukturu podtizenosti a nadfizenosti
jednotlivych pracovnikd. Jde konkrétné o funkcionalni organizaéni strukturu. Donnelly
a kol. (1997) napiiklad tvrdi, ze zékladni vyhodou funkciondlni organizacni struktury
je specializace jednotlivych oddéleni ¢i Gtvart na provadéni urcitych praci. Soustiedéni
odbornikd vytvaii predpoklad pro efektivni vykonavani specifickych funkci. Johnson
a kol. (2000) dodavaji, ze tato organizacni struktura je zalozena na primarnich tkolech,
které je tfeba provést, jako napt. vyroba, finance, uCetnictvi, marketing a personalni
obsazeni. Dédina (1996) rovné€z oznacuje funkcionalni organizaéni strukturu podniku za
nejzékladnéj$i formu organizace, kde jsou zaméstnanci s podobnymi ukoly,
schopnostmi, anebo aktivitami zafazeny do jedné skupiny. Trunecek (2004) témto
nazorim vSak oponuje a oznacuje funk¢ni model fizeni za prezitek, jeZ nespliiuje

pozadavky moderni doby. Na zdklad¢ studia dalSich zdroji se Ize domnivat, ze neni
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jediny. V nekterych novéjsich publikacich funkcionalni organizaéni struktura ve vyctu

typt organizacnich struktur ani nefiguruje (Armstrong, 2002; Kocianova, 2012).

Schéma 1: Organizacni struktura podniku stravovacich sluzeb

Vedeni stravovaciho
zarizeni (majitel)

Provozni
(F&B manger)
I ey 1
Vyrobni usek Odbytovy isek Technicky usek | Ekonomicky tsek
“ou g Ekonom
Séfkuchaf | Cisnici Personalista
Kuchafi Servirky Skladnici S
uc 2}1‘1’ Barmani Teehnisi Ucetni
Pomocna sila S liéH Administrativni
CInc pracovnice

Zdroj: Vlastni zpracovani dle Metz a kol., 2008, s. 505

2.3.2 Rizeni lidskych zdrojt

Rizeni lidskych zdrojii 1ze dle Armstronga (2002) definovat jako strategicky a logicky
promysleny pfistup k fizeni nejcennéjSiho statku organizace, tj. v ni pracujicich lidi,
kteti jako jednotlivei 1 jako kolektivy pfispivaji k dosaZeni jejich cili a to primarné
Vv nasledujicich oblastech: zabezpeCovani a rozvoj pracovnikli, ocenéni a motivace
pracovniki a utvafeni vhodného prostiedi pro upeviiovani produktivnich
a harmonickych vztahii mezi managementem a pracovniky, potazmo pro rozkvét
tymové prace. Dle normy CSN EN 1SO 9001:2009 jsou lidské zdroje definovany jako
pracovnici, ktefi provadéji prace ovliviyjici shodu s poZadavky na produkt a musi byt
kompetentni na zdkladé patficného vzdélani, vycviku, dovednosti a zkuSenosti.
Pracovnici, ktefi vykonavaji prace majici vliv na kvalitu vyrobkl nebo sluZeb, musi byt

odborn¢ zpusobili (Veber, 2002).

Teorie lidského kapitdlu zdaraznuje pifidanou hodnotu, jiz lidé mohou piispét

organizaci. Armstrong (2002) dale pohlizi na lidi spiSe jako na jméni (aktivum) nez jako
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na néklady a zdlraziuje, ze investice organizace do lidi pfinesou uzite¢né vyhody. Tuto
mySlenku dale rozvadi Prazska a Jindra (1997), kteti rovnéZz zdaraziuji dualezitost
rozvoje a vzdé€lavani pracovniki. Jako mozné formy vzdélavani uvadi: zacvikové
programy, vychovu ucni, vzdélavani a rozvoj spolupracovnikli. Stejni autoii dale
uvadéji rizné vzdelavaci techniky jako napfi.: trénink pro vykon pracovniho mista,
trénink rotaci pracovnich mist, kursy, seminafe a pfednasSky na zvolené téma, rizné

formy samostudia.

Rizeni lidskych zdroji v podniku poskytujicim stravovaci sluzby

Vétsina gastronomickych podnikt patii svou velikosti do kategorie mikropodnik, ktery
zaméstnava méné nez deset osob. Persondl je tvofen z vlastnikii a ze zaméstnanct,
velmi Casto jsou to jen rodinni pfislusnici (Zimakova, 2010). Hlinsky a kol. (2008)
zdaraziuji, ze lidsky faktor ptredstavuje zcela zakladni kdmen k naplnéni spokojenosti
hostti, zalezi tedy na jednotlivych vykonech kazdého zaméstnance. Kazdy je totiz
soucasti tymu poskytujiciho hostovi sluzbu jako celek, ¢imz aktivné piispivéa k dosazeni

naplanovanych vykonnostnich cila.

Aby mohl byt host v restauraci kvalitn€, plynule a nerusené obslouzen, je nutné urcit
délbu prace a stim spojené funkce a Ukoly. Zaroven je dilezité jasné stanoveni
kompetenci a stanoveni pracovnich vztahl podtizenosti a nadtizenosti, kazdy pracovnik
by mél tedy védét, jaka je jeho funkce a napln prace, jaké jsou jeho kompetence
a povinnosti v prubéhu pracovniho procesu, co se od n¢j ocekéava, kdo je jeho nadfizeny
amél by také znat organizaéni strukturu firmy (Zimakova, 2010). Hlinsky a Cizek
(2008) se vydali po stopach velkych spole¢nosti v oblasti pohostinstvi a jako
charakteristické rysy uvadi chovani, vystupovani, vzhled nebo uniformitu pracovnika.
Dale podotykaji, ze mnoho marketingovych planti neobsahuje zadné programy
zaji$t'ujici pravomoci €1 garance zameéstnancl a vedeni firmy, ale zamétuji se vyhradné
na propagacni, cenové a distribu¢ni ¢innosti. Je tak piehlizena sila pozitivniho (nebo
negativniho) vlivu, ktery maji lidé na obrat a zisk organizace. BureSova a Zimakova
(2010) se vénuji pozadavkim na pracovniky v obsluze a upozoriiuji, Ze se tyto
pozadavky li§i podnik od podniku a souvisi se zpisobem nabidky a se segmentem
zakaznikd, ktefi podnik navstévuji. V zdsad€ je mizeme rozdélit na: pozadavky
na zdravotni zpusobilost pracovnika, pozadavky profesni a pozadavky osobni

a charakterové.
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Pfi stanoveni pozadovaného poctu pracovnikii nesmi byt opomenuta kvalita a zptisob
obsluhy. Metz a kol. (2008) se dale vénuje i rozpisu sluzeb. Rozpisy sluzeb se sestavuji
jako tydenni plany, pfiCemz pro mnozstvi personalniho obsazeni je rozhodujici pocet
o¢ekavanych host v restauraci, rozsah sluzeb a pracovni naro¢nost a standardy vykont

stanovené firmou.

Neopomenutelnym bodem ftizeni lidskych zdroji nejen ve stravovacich provozech,
ale napfi¢ vSemi obory je zpusob motivace pracovnikid. Motycka (2011) se zamétuje
na odménovani pracovniki odbytu v podnicich stravovacich sluzeb. Odménovani
pfedstavuje uceleny proces, ktery v sobé zahrnuje jednotlivé kroky od definovani
systému, strategie a politiky odménovani, pies hodnoceni prace stanoveni jednotlivych
urovni mezd a jejich tfid az po samotny zptsob vyplaceni odmény za odvedenou praci.
odménovani, celkovou a zakladni odménu, hodnoceni prace, tarifni stupné a mzdové
struktury, zamé&stnanecké vyhody a nepenézni odmény. Gastronomické provozy pracuji
se sluzbami, které jsou poskytovany lidmi a ti maji velkou moznost na zéklad¢ svych
schopnosti, znalosti a dovednosti ovlivnit vysi dosahovanych trzeb. Proto je dilezité
zvolit takovou formu celkové odmény, kterd bude mit dostatecny motivujici uc¢inek
pro zaméstnance, ale zaroven bude ucelna a efektivni z pohledu zaméstnavatele

(Motycka, 2011).

Prace servirek a ciSnikd je velmi specificka. Nejednd se o provoz, kdy je mozné
predpokladat plynulost provozu a zcela stabilni velikost trzeb. Jsou dny,
kdy je restaurace prazdna a naopak dny, kdy je kapacita zcela vytizena. Pfesto v drtivé
vetSiné maji tito pracovnici stejnou mzdu bez ohledu na vysi trzeb. Tento problém
je mozné vyiesit pomoci participace na trzbach?. Kazdy pracovnik ma rovnéz dle platné
legislativy narok na dovolenou. Dal§imi duvody, kdy dochazi k nepfitomnosti
pracovnika a tim i kvypadku pracovni sily jsou nemoci a fada jinych Ccasto
neptredpokladanych udalosti. Pro udrzeni provozuschopnosti jsou v takovych piipadech

vypracovany kratkodobé plany zastupovani nepfitomnych pracovnikti (Metz a kol.,

2 Participace na trzbach je vykonovy zpiisob odméfovéni, kdy je zaméstnanci vyplacena mzda na zakladd
dosahované vyse trzeb. Dulezitym aspektem je to, Zze se nejedna pouze o podilovou odménu, ale
0 kombinaci s ¢asovou mzdou. Je nutné poskytnout pracovnikiim ur¢itou jistou vysi mzdy (u servirek
a ¢isniktt mnohdy na hranici minimalni mzdy — 8 000 K¢ za mésic nebo 48,10 K¢ za hodinu dle MPSV
k1. 1. 2013), kterou obdrzi pii jakékoli rovni trzeb, jelikoz kazdy zaméstnanec potfebuje alespoii
minimalni socialni jistotu. Odmeény na zakladé podilu z trzeb se z vlastni zkuSenosti pohybuji v rozmezi
od 1 % do 3 %.
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2008). Jelikoz je lidsky faktor nejpodstatnéjsi soucasti sektoru sluzeb, je v jednotlivych
podnicich Gcelné neustale ziskavat zpétnou vazbu od zaméstnanct tykajici se postiehti
Z provozu, systému odmeénovani a dalSich aspekt. VSechny nazory je nutné podrobit
analyze, vyhodnotit je a na zéklad¢ vysledkl provést vhodné zmény s vidinou dosazeni

podnikovych a zaroven personalnich cilt (Motycka, 2011).

2.3.3 Rizeni zasob

Dulezitym c¢initelem v podnikani ¢asto vyznamnym zpusobem ovliviiujicim spokojenost
zakaznikl, moznost dosaZeni vysokych vykonl podniku a uspor stdle rostoucich cen
vstupti je bezesporu logistika. Jedna se o Sirokou oblast, zahrnujici nejen
hmotné a informac¢ni toky a jejich fizeni od dodavatele do podniku, v podniku
samotném a od podniku Kk odbérateli, ale také jejich hodnotovy rozmér. Logistika
pomahd firmam zlepsit jejich konkurenceschopnost. Klreckova (2010) timto poskytla
ornou pudu k zaostfeni na uzsi téma, a sice fizeni zdsob. Zasoby v sobé vazi pomérné

velké mnozstvi kapitalu, proto je t¢elné jejich fizeni vénovat pozornost.

Specifickym souborem aktivit, které se v podminkach rovnovazné trzni ekonomiky
stavaji dominantnim tkolem nakupniho managementu podniku, je pravé fizeni zasob.
Synek a kol. (2003, s. 229) dale uvad¢ji: ,, Nakupni utvar odpovida za Fizeni vyrobnich
zdsob, které zahrnuji zdsoby surovin, materialii, komponentii, polotovarii, nahradnich
dilii, naradi, pripravkii, obalii a obalovych materialu, jakoZ i materialii nezbytnych pro
Fizeni a spravu, vyzkum a vyvoj, vnitini socidlni sluzby pro zaméstnance apod.** Sixta
(2005) se vénuje samotnému ulelu Fizeni zisob. Ukolem Fizeni zisob je jejich
udrZovani na Urovni, kterd umoziuje kvalitni splnéni jejich funkce. Vyrovnavat Casovy
nebo mnozstevni nesoulad mezi procesem vyroby u dodavatele a spotifeby u odbératele
a dale tlumit ¢i zcela zachycovat dasledky nahodnych vykyvi v pribéhu téchto dvou
navazujicich procesti véetné jejich logistického propojeni. Usp&né fizeni zisob
predpoklada jejich vhodné roz¢lenéni z hlediska funkce, jakou v celkovém logistickém
fetézci plni (zasoba obratova, pojistna, strategicka, spekulativni atd.). Analogicky,
stejné funkce maji 1 sklady, jejichz zakladnim tkolem je ekonomické sladéni rozdilné

dimenzovanych toka (Sixta, 2005).

Pro tizeni zdsob je nutné sledovat nékolik zdkladnich funkénich stavi (hladin) zasob.

Nejcastéji se sleduje:
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e okamzita zasoba
o fakticka fyzicka zasoba, tj. skute¢ny stav zasob ve skladu,
o dispozi¢ni zasoba — fakticka zasoba zmensena o jiz uplatnéné pozadavky
(vnitropodnikové objednavky, doklady o vyde;ji),
o bilanéni zasoba — dispozi¢ni zasoba zvétSend o velikost nevytizenych,
ale potvrzenych objednavek,
e prumérna zasoba — ma vyznam pro sledovani a analyzu vazanosti prostiedki
Vv zésobach. Idedlné predstavuje aritmeticky pramér dennich stavi fyzické

zasoby za urcité obdobi (Sixta, 2005).

Zakladnim metodickym pfistupem k fizeni zasob v podminkach trzni ekonomiky je tzv.
optimaliza¢ni pfistup, tvrdi Sixta (2005). Tento pfistup vyuziva bohatou matematicko-
statistickou zdkladnu teorie zasob. Pfi uplatnéni optimalizanich metod je zdkladnim
slova smyslu, pficemz se respektuje pozadavek plného kryti pfedvidanych potieb
a jistou mirou jistoty (rizika) i odchylek v pribéhu dodavek a Cerpani ze zasoby. Synek
a kol. (2003) se nasledné vénuje nakladiim spojenym s tvorbou a vyuzitim zasob. Pfi
praktickém provadéni optimalizace zasob se naklady na jejich tvorbu, dopliiovani,

skladovani, udrzovani a vyuziti ¢leni na tfi zakladni skupiny:

¢ naklady na objednavku, dodavku a prejimku (naklady na piipravu a umisténi
objednavky, na dopravu, na piejimku, kvalitativni a kvantitativni kontrolu,
informac¢ni zpracovani piijmu, zaskladnéni a zavedeni do evidence, na aktivity
pii likvidaci a thrad¢ faktur apod.);

e naklady na udrZovani, skladovani a spravu zasob (naklady vazanosti,
na skladovani a spravu zasob, z rizika);

¢ naklady nedostatku (pifimo v nakupu, ve vyrobé& v provozech, pii prodeji).

V soucasném turbulentnim vyvoji téméf vSech odvétvi ekonomiky zaznamenavame
nové trendy 1 voblasti fizeni zisob. Za zminku stoji metoda JUST-IN-TIME,

KANBAN ¢i ABC.

Rizeni zasob v podniku stravovacich sluzeb

Analogicky se zaméfme nejprve na komplexni pojem logistiky v podnicich stravovacich
sluzeb. Jak jiz Kireckova (2010) nastinila, logistika se tyka kazdé oblasti lidska
¢innosti. Uplatnéni logistiky ve sluzbach je ovlivnéno obecnymi vlastnostmi sluzeb
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(nehmotnost, neodd¢litelnost, nestalost, neskladovatelnost), ale také specifiky oboru
vymezeném Vv sektoru sluzeb. Provozovatelé stravovacich zatfizeni se logistiku spojuji
predevsim s nakupem a skladovanim, jako logisticky problematické vnimaji také
obalové hospodafstvi a zachazeni s odpady. Fyzické, informacni a hodnotové toky
ve stravovacich sluzbach vSak predstavuji Sir$i zdbér a souvislosti, pro ucely této

diplomové prace se tedy zaméfime pouze na fizeni zasob.

V problematice fizeni zasob ve Stravovacich provozech zminime pievazné problematiku
skladovacich prostor. Ty je dle Hlinského a kol. (2008) nutné zaclenit do objektu tak,
aby stravovaci provoz spliioval hlavni zasady pro poskytovani stravovacich sluzeb
tj. zajistit minimalni pfesun surovin, jidel, zaméstnancli, minimalni kiizeni provozu
a disledné oddéleni provozii necistych od Cistych. Zakladni provozni schéma
je univerzalni pro vSechny druhy stravovacich zafizeni. Toto schéma stanovuje postup
surovin od pfijmu ptes sklady, pfipravny, tepelné zpracovani az k vydeji jidel, fesi
odsun odpadkii vcetné¢ provozni ndvaznosti kancelafi a hygienického zafizeni
zaméstnancl 1 stravnikl. Kazdé zatfizeni spolecného stravovani ma odlisné provozni
schéma podle komer¢niho zaméfeni, které je dano poctem stravnikli, druhem vyroby
(snidané, obédy, vecefte, atd.), druhem stravovani (restaurace, hotely, ic¢elova stravovaci
zatizeni jako je stravovani déti, zaméstnancti, nemocnice, sanatoria atd.),

technologickym vybavenim a dalSimi Ciniteli.

Hlinsky a kol. (2008) dale uvadgéji, ze ke stravovacimu provozu patii vesSkeré sklady
potravin, napoji, oball, Ccisticich prostfedki, inventafe, drobnych kratkodobych
pfedméth a pradla, sklad vratnych obaltl, sklad komunalniho odpadu aZ po skladovani
biologického odpadu. Soucasti skladovaciho prostoru je i prostor pifijmu zbozi s rampou
a manipula¢nimi prostory. V pfijmové Casti je nutné vytvofit prostor pro kontrolu
pfijimané¢ho zbozi co do mmnozstvi i1 kvality. K tomuto provozu nalezi kancelar
vedouciho, administrativni kancelar, kancelar skladnika a vedouciho kuchare, uklidové
komory, Satny a ostatni hygienickd zafizeni zaméstnancii vcéetné denni mistnosti

zaméstnanct, kterd ma zpravidla i funkci jidelny zaméstnanct. Skladovanim® se méni

% Obecné zasady pro uskladiiovani zbozi ve stravovacich provozech vsech velikosti: skladovani podle
druhu surovin a jejich povoleném sousedstvi, skladovani podle specifickych pozadavku skladovani
(teplota, vlhkost a proudéni vzduchu), skladovani s optimalnim zplGsobem manipulace, evidence
skladovych zasob a optimalizace jejich ¢erpani v zavislosti na dobu skladovani, stavebné musi byt sklady
zabezpeceny proti vniknuti hlodavcl vcetné opatieni oken sitémi proti hmyzu, podlaha musi byt snadno
Cistitelnd, vstupy do skladovych mistnosti bezbariérové (Hlinsky a kol.,2008).
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kvalitativni vlastnosti potravin, proto je nutné fidit se nejen naroky na zachovani
nutri¢ni hodnoty potravin, obsahu vitamind, vzhledu, chuti a fady dalSich vlastnosti,
ale soucasn¢ se fidit potfebami provozu a ptihliZzet k moznostem zasobovani ¢erstvymi
potravinami a polotovary. Dle MMR (2008), Hlinského a kol. (2008) a fady dalSich
autorti rozeznavame pét zakladnich skupin sklad potravin a napoja a sice: sklady
suché, chladné, chlazené, mrazici a pomocné. Co se organizace vydeje zbozi a surovin
ze skladu tycCe, cely proces pohybu zasob uvniti podniku lze sledovat a tudiz i fidit
zapomoci vypocetni techniky. Dilezity je vSak dostatek manazerskych vystupt
a informaci potiebnych pro efektivni fizeni procesti. V malych a soukromych podnicich
si musi majitel uvédomit objem finan¢nich prostfedkl ulozenych v zasobach, a tim i cil,
kterym je rychly obéh zisob v co moznd nejmenSim objemu. Procesy, podminky
a organizace vydeje jsou rtizné podle velikosti podniku. Dulezité je vSak zajistit staly
ptehled o pohybu zasob, tedy jakousi permanentni inventarizaci podléhajici pravidelné
tedy rutinni inspekci. Je zfejmé, ze odborny svédomity nakup, dozor a kontrola, spravné
zachézeni a zpracovani surovin a materialu jsou vyznamnymi faktory pro zajisténi zisku

gastronomickych podnikt (Hlinsky a kol., 2008).

2.3.4 Management kvality

Veber (2002, s. 18) konstatuje: ,, Kvalitu se pokousela mnoha zpuisoby definovat celd
rada odbornikii. Jednim z prvnich, kdo hovoril o qualitas, byl Cicero v ramci svych
disputaci v rimské Akademii. Napriklad Crosby uvadi, zZe kvalita je shoda s poZadavky,
Juran tvrdi, Ze Kvalita je zpuisobilost pro uziti a Feigenbaum definuje kvalitu jako
to, CO za ni povazuje zakaznik. Nejstarsi definice je pak prisuzovana Aristotelovi.
Podle norem managementu kvality CSN EN ISO 9001:2009 je kvalita definovana jako
stupent splnéni pozadavkll souborem inherentnich charakteristik. PoZadavkem se v této
definici rozuméji potifeby nebo ocekdvani, které se obecné predpokladaji nebo jsou
zavazné. Nenadal a kol. (2008) dodavaji, Ze velky vyznam maji poZadavky zakaznikl
a pozadavky obecné zavaznych predpisti jako jsou zdkony, vyhlasky a normy.
Inherentni znaky jsou vnitini vlastnosti produktu, které jsou pro tento produkt typické.
Cleni se na znaky kvantitativni a kvalitativni. Dale je nutné zminit, Ze inherentni znaky
nemaji pouze hmotné vyrobky, ale také poskytované sluzby, zpracované informace,
procesy a celé systémy kvality, na tomto se shodne vétSina soucasnych autorti
zabyvajicich se kvalitou (Veber, 2002; Noskievicova a kol., 2002; Nenadal, 2008). Do
jisté miry specifickym oddilem fizeni kvality je fizeni kvality sluzeb. Kotler (2010) a
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MMR (2008) zduraziuji to, ze jednim z hlavnich zptsobd, jak se podniky sluzeb mohou

odlisit od své konkurence, je poskytovanim sluzeb s trvale vyssi kvalitou.

Veber (2002, s. 23) dale tvrdi: ,, V porovnani s vyrobky se u sluzeb stanovené pozadavky
obtizne plni, nebot nalezeni meritelnych znakii kvality sluzby je komplikovanéjsi. Pro
vetsinu sluzeb je typicka pritomnost zakaznika v procesu poskytovani. Poskytovatel
md tudiz velmi omezené moznosti napravy chyb a nedostatkii. Proto jsou stiedem
pozornosti pri zajistovani kvality sluzeb pracovnici prvni linie. Sluzby maji i své
prednosti. Jejich vyhodou je zejména moznost operativné zasahovat do procesu

¢

poskytovani dle individuadlnich prani zakaznika.

Schéma 2: Pozadavky zdkaznikii na kvalitni sluzbu
Dostupnost |
t/
Spolehlivost | I Pruznost |
//\ / //
Sluzba |
VhOd,ne, | I Odbornost |
chovani / J
Kvalitni
prostredi /‘

Zdroj: Veber, 2002, s. 24

Mnohotvarnost riznych provoznich ¢innosti v podnikatelském sektoru si vyzadala fadu
ptistupll k zabezpeceni kvality. Pod systém fizeni kvality QMS (Quality Management
Systém) patii napt.: normy ISO tady 9000, ptistupy TQM (Total Quality Management),
Systém péce o ochranu Zivotniho prostfedi, Systém péce o bezpecnost a ochranu zdravi

pii praci, GMP?, HACCP, EMS” (zejména ISO fady 14000) a dalsi (Veber, 2002).

* Spravna vyrobni praxe (Good Manufacturing Practice)
® Systém enviromentéalniho managementu (Enviromental Management Systém)
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Kvalita v podnicich stravovacich sluzeb

Zimakova (2010) chape kvalitu sluzeb v podnicich stravovacich sluzeb jako schopnost
vyrobku nebo sluzby uspokojovat potteby, pozadavky a ocekdvani zédkaznika. Tyto
pozadavky mohou byt dle MMR (2008) zakaznikem nevyslovené, vyslovené
¢i neuvédomeélé. Potfeby spotiebitele a zaroven i jeho pozadavky se vyviji v ¢ase a jsou
ovlivnéné tadou faktor, napf.: pohlavim a vékem zékaznika, zdravotnim stavem,
dosazenym vzdélanim, spoleCenskym postavenim a s tim souvisejicimi majetkovymi
poméry, Zzivotnim stylem, regionem, ve kterém zije, historii a tradicemi vcetné
spotiebnich zvyklosti, intenzitou vlivu faktort (reklama, vefejné minéni, nazory
odbornikti atd.). Kvalita je v sou¢asnosti vyznamnym nastrojem konkurenceschopnosti
a podminkou dosazeni uspéchu. Kotler (2010, s. 41) dopliuje nasledujici: ,, U produktii
Z oblasti pohostinstvi je kvalita mérena podle toho, do jaké miry jsou naplnéna
ocekavani zakazniku. Tato ocekavani vyplhvaji z minulych zkuSenosti, doporuceni
zndamych a ze souvisejici reklamy. Pokud skutecny uzitek ze spotieby dané sluzby
presahuje ocekavani, zdkaznici pravdepodobné vyuziji sluzeb poskytovatele znovu.
Loajalita zakaznikii je mozna nejlepsim méritkem kvality. ** Indrova a kol. (1996, s. 20)
konkretizuji: ,, Co se tyce produktu stravovani, posuzujeme zde zejména kvalitu pokrmu

a napoju, sluzeb, atmosféry, image aj. “

Jak uz bylo nastinéno, definovat kvalitu sluzeb je mnohem téz§i, nez definovat kvalitu
vyrobkl. S ohledem na soucasny trend orientace na zakaznika je pojem kvality vytvaren
pfevazné pozadavky hostli. Svétova organizace cestovniho ruchu (UNWTO) uvadi,
ze kvalitu stravovani pfedstavuje uspokojovani vramci akceptované ceny vSech
legitimnich pozadavkll a ocekavani zakaznika, které zahrnuji zakladni a kvalitativni
faktory jako je bezpecnost, hygiena, dosazitelnost stravovacich sluzeb, harmonie

s lidskym a ptirodnim prostiedim (Zimakova, 2010).

Kritéria pro posuzovani kvality sluzeb nejsou u vsech zakazniku stejna, konstatuje dale
Zimakova (2010). Ani pohled managementu nemusi byt totozny. Obraz kvality
restauracniho podniku se sklada z velkého mnozstvi dil¢ich ¢innosti, jejichz méfitelnost
neni snadna. Kvalita v restauratnim provozu se tyka predevSim nabidky, jejimz
nositelem je jidelni listek; interiéru a inventaie; kuchyné; uctu, ktery hostovi poskytuje
srozumitelny piehled o pribéhu konzumace a personalu, jehoz dilezitost je vyzdvizena
v kapitole Rizeni lidskych zdroji. Metz a kol. (2008) v souvislosti s touto

problematikou zduraznuji pravé lidsky faktor. Pfivétivost, pracovni zainteresovanost

29



a vystupovani jsou rozhodujicimi faktory toho, jak host oceni kvalitu a dobré jméno
restaurace. Pokud se persondlu podaii splnit ocekdvani hostl kvalitnim zazitkem a hosté
jsou spokojeni, je podnik uspéS$ny. Typickymi slabinami na tseku obsluhy jsou:

nepiivétivost, nesoustiedénost, nedostatecnd informovanost a nedostatecna identifikace.

Neni pochyb o tom, ze v soucasné dob¢ kvalita sluzeb predstavuje i pro gastronomii
dilezitou oblast fizeni. Této problematice se vénuje napt. Zimakova (2010), Metz a kol.
(2008), MMR (2008) a dalsi. Gastronomie je specificka pfedev§sim v tom, Ze jeji sit’
je tvofena pievazné malymi, Casto rodinnymi podniky a zaroven i podniky, které jsou
soucasti néjakého tuzemského ¢i zahrani¢niho restauracniho fetézce nebo jsou
provozovany na zaklad¢ franchisingové smlouvy. To je také pricina, pro¢ je kvalité
sluzeb a jejimu fizeni vénovana nestejnd pozornost a pfisuzovana ruznd vaznost
ze strany provozovateld. Rizeni kvality stravovacich sluzeb obnasi zejména strategickou
koncepci, trvalou snahu o dosahovani vysoké kvality a jeji udrZeni, vytvofeni
a pouzivani standardi — norem, tréninky, $koleni, kontrolu - sledovani kvality sluzeb,
sledovani spokojenosti zakaznikti a vyfizovani stiznosti a interni marketing - péci

0 zaméstnance (Zimakova, 2010).

Veber (2002) uvadi, ze stravovaci provozy maji velice blizko k farmaceutickym
vyrobam, takZe i v téchto provozech mohou byt uplatnény piiméfené principy GMP.
Pokud nejsou aplikovany v celém rozsahu, mély by byt respektovany pozadavky
systtmu HACCP (Hazard Analysis Control Point). V rozhodujicim sméru tyto
pozadavky v podobé stanoveni kritickych bodl v technologii vyroby jsou v naSich
podminkach potravinaiskych provozi stanoveny legislativnéG. Zavedeni tohoto systému
V praxi znamena urc€it stanovenym zpiisobem ve vyrobnim procesu technologické useky
(kritické body), ve kterych je nejvétsi riziko poruseni zdravotni nezavadnosti, zpravidla
v disledku biologickych, chemickych ¢i fyzikalnich Ciniteld. Dale je tfeba stanovit pro
kazdy identifikovany kriticky bod kritické meze, urCit ovladaci opatfeni k jejich
prevenci nebo zmirnéni, provadet jejich kontrolu a vést o tom evidenci. Postupy pii
identifikaci kritickych kontrolnich bodu se zabyva Voldfich a kol. (2006) v pfirucce

Zasady spravné vyrobni a hygienické praxe ve stravovacich sluzbach.

® Viz zékon & 110/1998 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobeich, a vyhlaska ministerstva zem&d&lstvi
¢. 147/1998, o zptisobu stanoveni kritickych bodt v technologii vyroby.
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3 CiL PRACE A METODIKA

3.1 Hlavni cil

Problematika tizeni podnikii poskytujicich stravovaci sluzby je velmi obsahla. Sestava
se z feSeni otazek zasahujicich zejména do teorii managementu, ekonomie
a psychologie. Dalsimi nosnymi pilifi jsou oblasti podnikéani, ekonomiky, marketingu,
geografickych a spolecenskych véd. Diplomova prace je zaméfena predevSim na
moznosti r0zvoje zvoleného stravovaciho zatizeni co do zpusobu jeho fizeni. Dale se
orientuje na charakteristiku soucasné situace podniku a jeho okoli, konkurence a tii
dil¢ich oblasti fizeni, a sice fizeni lidskych zdroju, fizeni zasob a managementu kvality
(viz dil¢i cile). Za hlavni cil prace byla zvolena identifikace podminek pro mozny
rozvoj produktu vybraného podniku a sestaveni navrhti optimalizace procest fizeni
vném probihajicich, a to na zdkladé¢ vlastniho pozorovani umocnéné¢ho dvéma
perspektivami, jednak studentky Ekonomické fakulty, jednak dlouhodobého
zaméstnance. Z uvedeného je zifejmé, Ze souCasny stav neni idedlni a zajem

0 optimalizaci procestit dané¢ho podniku ma své opodstatnéni.

3.2 Dil¢i cile a hypotézy

Diléi cile jsou rozdéleny analogicky dle tii oblasti fizeni, jez jsou na zakladé vlastnich
zkuSenosti v ramci provozu podnikil stravovacich sluZzeb pokladany za prioritni.
Ke kazdému dil¢imu cili se vztahuje jedna ze tfi hypotéz. Nasledujici hypotézy byly
a teoretickych znalosti. Splnéni dil¢ich cili umozni dosaZeni cile hlavniho. Tyto dil¢i

cile budou naplnény verifikaci stanovenych hypotéz.

Dil¢icil €. 1: ,, Poznani a vyhodnoceni aktualniho stavu Fizeni lidskych zdrojii
ve vybraném podniku. ““ Na zaklad¢ tohoto cile je stanovena hypotéza:
H1: ,, Zameéstnanci zkoumaného zarizeni nejsou schopni naplno vyuzit
moderni technologie, jez jsou soucdsti vybaveni daného zarizeni

3

a podtrhuji charakter jeho konceptu. ‘
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Dil¢icil €. 2: ,, Poznani a vyhodnoceni aktualniho stavu vizeni zdsob ve vybraném
podniku. “ Na zaklad¢ tohoto cile je stanovena hypotéza:

H2: ,,Vztahy s dodavateli maji dlouhodoby charakter. *

Dil¢icil €. 3: ,,Pozndni a vyhodnoceni aktudlniho stavu managementu kvality
ve vybraném podniku. “ Na zéklad¢ tohoto cile je stanovena hypotéza:

H3: |, Zkoumané zarizeni spliiuje vSechny podminky pro certifikaci

HACCP. “

Interpretace vysledku, tedy potvrzeni ¢i zamitnuti hypotéz v ramci procesu verifikace,

viz kapitola Zavér.

3.3 Metodicky postup resSeni prace

Diplomova prace vychdzi z metodiky zalozené na vyuziti Siroké Skaly poznatkt
ziskanych studiem odborné literatury a prament V podobé monografii, sbornikd,
odbornych casopisii a dat ze sekundarnich i primarnich zdroji ve vztahu k dil¢im
oblastem fizeni podnik, které poskytuji stravovaci sluzby. V prubéhu kompletace prace
byly vyuzity rozlicné vyzkumné metody, konkrétné: pozorovani, deskripce, vysvétleni,
komparace, model, analyza, syntéza a empirickda metoda dotazovani prostiednictvim
standardizovanych a polostandardizovanych individualnich rozhovort. Vyzkum prob¢hl
v nékolika etapach, které na sebe logicky navazuji a vychdzi z vySe stanovenych
cilt a hypotéz. V celé praci je drZena logika tii dil¢ich cili, z nichz vychazi i navrhy

a doporuceni.

Prvni etapa se zabyva sbérem a rozborem dat, jez slouzi k vymezeni zkoumaného
zatizeni (viz 4. kapitola). Vyzkum je proveden z hlediska obecnych charakteristik
podnikani v gastronomii v ramci hlavniho mésta, dale z hlediska zvoleného zafizeni,
jeho lokace a v neposledni tadé z hlediska konkurence. Pro vhodnou interpretaci dat
je nutné zjistit aktualni situaci v dané oblasti a to na zaklad¢ informaci z rozli¢nych
zdroji. Zprvu je vyuzito dostupnych udaji ze sekundarnich zdroji, pifedevSim
z obchodniho rejstiiku, Ceského statistického ufadu, platnych pravnich predpist Ceské
republiky dostupnych na internetu a z jinych webovych stranek. Neuplnost dat
ze sekundarnich zdrojii si vyzadala sbér dat primarnich ve formé& pozorovani
a individualnich rozhovort. Takto ziskana data umozni deskripci stavajiciho stavu

zvoleného podniku zasazeného do vysoce konkuren¢niho prostiedi a zmapovani
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aktudlni podoby nabizenych produkti. Z divodu vysoké konkurence V okoli
zkoumaného zafizeni, jez se rovnéZ orientuje na gastronomii a poskytovani zabavnich
sluzeb, probéhne hloubkova analyza vybranych konkurenc¢nich podniki za ucelem
zjisténi pozice Beer factory v konkuren¢nim prostiedi restauraci s nabidkou polednich
menu, podnikl s jedine¢nym konceptem, podnikli uzptisobenych pro sportovni ptenosy
a noCnich klubl. Zvolené konkuren¢ni podniky jsou identifikovany na zakladé
informaci dostupnych z vetejné sité Internet, dale pak na zaklad¢ vlastniho pozorovani
a kontaktu s vedoucimi pracovniky prostfednictvim elektronické posty. Tyto podniky
budou dale porovnavany vramci komparativni analyzy z hlediska cen produktu,

nabizeného portfolia zboZi a sluzeb, polohy objektii a podnikové koncepce.

Druha etapa zahrnuje sbér a analyzu dat tykajicich se specifik fizeni vybraného podniku
poskytujiciho stravovaci a zdbavni sluzby, ddle Vv ndvaznosti na extrahované vystupy
pak sestaveni navrhu a inovaci (viz 5. kapitola). V souladu s vyty¢enymi dil¢imi cili
jsou zjistovany informace o aktualni podobé lidskych zdroju, fizeni zasob
a managementu kvality v Beer factory. Teoretické poznatky z odborné literatury
a osobni zkusenosti poskytly ornou pudu pro efektivni zacileni vlastniho pozorovani
na relevantni aspekty vybranych oblasti fizeni ve zvoleném podniku i pro kompletaci
a realizaci individualnich rozhovora. K posouzeni hypotéz je nutno shromazdit interni
informace 0 zvoleném podniku. Ty pochazi zejména z vlastniho pozorovani, jez
jeumoznéno na zakladé dlouhodobého zaméstnaneckého vztahu, ale rovnéz
z kvalitativniho vyzkumu v podob¢ tizenych rozhovord s majitelem zvoleného podniku,
F&B manazerem a dal§imi zainteresovanymi stranami.  Co se vyzkumné metody
pozorovani ty€e, diky osobnimu kontaktu a komunikaci se vSemi zaméstnanci
vybraného podniku bude nahlédnuto do personalnich vztahid na pracovisti. Pozorovani
bude dale zaméfeno na prubéh zasobovani, uroven komunikace s dodavateli
a zptistupnéni dodacich listli, z nichz budou vyselektovany zejména udaje o cendch
surovin. Tyto udaje budou dale vyuzity pii zjiStovani vazanosti kapitalu v barovém
portfoliu, pfi sestavovani kalkulaci a pfi vypoctu bodu zvratu v ramei vydeje polednich
menu. V neposledni fadé¢ se pfedmétem pozorovani stane i uroven kvality sluzeb
a produkti ve vybraném podniku a to v komparaci s pozadavky systému HACCP.
Ve vsech pfipadech pijde o pozorovani bez védomi pozorovanych, vystupy
neopomenutelnym dilem pfispéji K finalizaci diplomové prace. Co se ty¢e fizenych

rozhovorti, jsou zaméfeny na majitele zvoleného podniku, provozniho manazera,
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majitele objektu a zastupce Hygienické stanice Praha. Piedrealizacni fazi této formy
vyzkumu provazely 1 urCité obtize. Ze strany majitele Beer factory, Ing. Jana Kadouna,
to byla nepiizplsobivost zapfi¢inéna absenci volného ¢asu, ktera je pro vytizené
podnikatele typickd. Rozhovor byl realizovan az po pullro¢nim urgovani osobni,
telefonickou i elektronickou cestou. Majitel dale za poskytnuté informace zada
protihodnotu ve formé& vystupi ztéto diplomové prace, jez by skuteéné vedly
k optimalizaci celého provozu Beer factory. Ze strany Jana Piny, F&B manaZera
podniku, byla spoluprace bezproblémova. Odpovédi na otazky byly podnétné zejména
pii tvorbé navrhi a inovaci. Ze zastupct dalSich zainteresovanych stran byl vybran
majitel objektu v zastoupeni Ing. Zdenka Blazka. Tento rozhovor probihal opét bez
jakychkoliv obtizi a po predbézné domluvé spiSe na obecné trovni, jelikoz se nékteré
zalezitosti tykaji pouze vztahu nijemce a ndjemnika. Sdileni téchto dat by mohlo
nabourat divéru mezi témito subjekty. Na zavér byla kontaktovana Hygienicka stanice
hl. m. Prahy. Prvni kontakt probéhl elektronickou formou, nasledovala telefonicka
odezva, kdy zastupkyné této instituce vysvétlila, Ze ze zdkona neni opravnéna v této
véci poskytovat jakékoliv informace tfetim osobam. Co se tyce forem dotazovani,
hygienicka stanice byla zkontaktovana elektronickou formou, jak jiz bylo zminéno,
rozhovory s majitelem zvoleného podniku, provoznim manazerem, majitelem objektu
probéhly osobné. Pozadované informace, které nebyly cestou fizenych rozhovort

ziskany, jsou v reakci na podnét majitele feseny modelovée (napf. vyse najemného).

Na zékladé¢ uvedenych vysvétlovacich nastroji budou stanoveny navrhy na inovaci
produktu a doporuceni pro optimalizaci procesi s Ohledem na teoretické vymezeni
a data ziskana sekundarnimi 1 primarnimi vyzkumnymi technikami. Kone¢né navrhy
budou objektivné diskutovany a konfrontovany s nézory autorti soustiedicich
se na problematiku gastronomie, s nazory provozovateli stravovacich a zabavnich
podnikli, ¢i se souCasnymi trendy a vyvojovymi tendencemi. VSechny zjisténé

skute€nosti nasledn€ umozni verifikaci ¢i falzifikaci na poc¢atku stanovenych hypotéz.
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4 VYMEZENi ZKOUMANEHO ZARIZENI

Diplomova prace se zabyva rozborem soucasné situace a navrhy na zlepSeni v rdmci

konkrétniho podniku stravovacich sluzeb a to restaurace a music clubu Beer factory.

4.1 Podnik Beer factory a jeho prostredi

Toto zafizeni se nachdzi v Praze 1 na Véaclavském namésti 58. Méstska ¢ast
Praha 1se rozklada v centru hlavniho mésta Ceské republiky po obou biezich Vltavy.

Zahrnuje vétsinu stiedovékého jadra mésta a téméef vSechny vyznamné prazské
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instituce, jako je Parlament CR, Vlada CR a jiz zminény Prazsky hrad, ktery je sou¢asné
sidlem prezidenta republiky. Podstatnd ¢ast Prahy 1 je rovnéz zapsdna v seznamu

svétového kulturniho dédictvi UNESCO (Praha.eu, 2013).

Jak je patrné z vySe otiSténé mapy (Obrazek 1: Podniky na Vaclavském namésti
poskytujici stravovaci sluzby; Mapy.cz, 2013), na Vaclavském namésti se nachazi
nespocet zafizeni poskytujicich stravovaci a zabavni sluzby. Jednim z nich je pravé
Beer factory (v mapé€ oznaceno kiizkem). Provozovatelem je dle udajii z Obchodniho
rejstiiku (dostupné na www.justice.cz) spole¢nost LUCKY RABBIT, s. r. 0., Michalska
439/13, Praha 1, vedend u Méstského soudu v Praze, oddil C, vlozka 99651,
IC: 27144 712. Tato spoletnost srudenim omezenym vznikla dnem zapisu

do obchodniho rejstiiku dne 26. 4. 2004. Od této doby se zabyva hostinskou ¢innosti,
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pofadanim kulturnich produkci, zadbav a provozovanim zafizeni slouzicich k zabave,
reklamni Cinnosti a marketingem, specializovanym maloobchodem, zprostfedkovanim
obchodu a zprostfedkovanim sluzeb. Statutdrnim organem spole¢nosti je jednatel
Dr. Ing. Jan Kadoun, spole¢nikem je jeho syn Ing. Jan Kadoun, ktery je povéien praveé

spravou Beer factory.

4.2 Soucasna podoba produkti Beer factory

Beer factory vynikd svou multifunk¢nosti, nabizi totiz n¢kolik rtiznorodych produktt
zaroven. Pies den funguje jako restaurace zamétena ve vSedni dny od 11 do 15 hodin
na prodej polednich menu v cenové relaci od 105 do 140 korun, menu zahrnuje
polévku, hlavni chod a dezert. Samoziejmosti jsou nizsi ceny za vesSkeré napoje oproti
no¢nimu provozu (Pilsner Urquell 0,5 1 za 35,- misto obvyklych 45,- a nealkoholické
napoje Coca Cola za 25,- misto obvyklych 39,-) a akceptace stravenek (Chéque
Déjeuner, Gastropass (SODEXHO) a Ticket Restaurant), jeZ stravnici dostavaji jako
benefit od svych zaméstnavatelt. Uderem patnacté hodiny se ob&dovy provoz méni
na klasickou pivnici, kde je dominantou samotny zazitek vlastnoru¢niho natoceni piva
ze samovycepného zatizeni. V Beer factory se nachdzi 15 stolii s vy¢epnimi hlavicemi,
znichZz je kazd4d vybavena vlastnim pocitadlem a displejem. Pivo se uctuje dle
vytoCenych litrd s pfesnosti na setiny. K dispozici jsou krom piva i koktejly a pokrmy
oblibené zejména mezi cizinci — hamburgery, sendvice, kuteci kiidélka, grilovana masa,
ale také Ceské speciality jako pecend kachna, veptové koleno ¢i zebirka. Samoziejmosti
je moznost platby kartou (EuroCard, MasterCard, American Express, Maestro, VISA,
VISA Electron) ¢i v hotovosti (v ¢eskych korunach ¢i v papirovych bankovkach €).
V prostorach restaurace je dale mozné sledovat sportovni pienosy, k dispozici
je 9 velkoplosnych projekci na st€énach. Ve 22 hodin, kdy kon¢i provoz kuchyné, za¢ina
diskotéka a Beer factory se méni v music club. Samoziejmosti je DJ, kvalitni osvétleni
a ozvuceni a tanecni parket, ktery zabira celou délku mistnosti a rozprostird se mezi
stoly 2 — 6 a 7 — 14, jak je patrné z niZze otis§téného schématu prostor. Dominantou
nadale zlstavaji pivni hlavice, atraktivni je rovnéz pivni soutéZ, kdy se na projekci
zobrazuje skore jednotlivych stolil co do poctu vyto€enych piv. Zejména mezi ddmami
jsou pak oblibené koktejly piipravené profesionalnimi barmany. Cas od ¢asu jsou

potadany barmanské show. Beer factory zavird kazdy den ve 3 hodiny réno.
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Obrazek 2: Situa¢ni planek objektu a prostorové uspotradani

' 1 0
i ECEEECE

Zdroj: Vlastni zpracovani dle beer-factory.cz, 2013

4.3 Analyza konkurence

Dle oficidlniho turistického portalu praguewelcome.com (2013) se na uzemi
Prahy 1 nachazi 581 gastronomickych provozi. Vybrany podnik je tedy soucasti vysoce
konkurenéniho prostfedi. Z tohoto diivodu byla provedena analyza deviti vybranych

konkurentu.

Vzhledem K riiznorodym produktim poskytovanym ve stravovacim a zabavnim zafizeni
Beer factory se nelze orientovat jen na jeden segment zakaznik. Beer factory
je ve vSedni dny navs§tévovana zejména zaméstnanci z firem sidlicich na Vaclavském
namesti, jeZ si oblibili vyhodnd a chutnd poledni menu. V odpolednich hodinach
tuzemskymi i zahrani¢nimi zékazniky za U€elem nadstandardnich gastronomickych
pochoutek s ptfidanou hodnotou zazitku prostfednictvim samovyCepnich zafizeni,
¢i moznosti zhlédnuti sportovnich utkédni na Sirokouhlych projekcich. V nocnich
hodinach jsou to pfevazné mladi lidé se zalibou v tanci, zabavé a alkoholu. Z tohoto

divodu muzeme za konkurujici podniky oznacit analogicky Ctyfi kategorie: jednak
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veskeré restaurace v okoli nabizejici poledni menu za pfijatelné ceny, jednak podniky
se zvlastnim konceptem poskytujicim ,,zazitek*, jednak sport-bary a restaurace
vybavené projekcemi uzptisobenymi ke sportovnim pienosiim a v neposledni fadé noc¢ni
podniky — diskotéky, music bary. Jelikoz je v hlavnim mésté nepieberné mnozstvi
stravovacich a zabavnich podnikli, bereme v uvahu pouze vybrané provozovny
na Vaclavském nameésti a v prilehlych ulicich. Na zaklad¢ vlastniho pozorovani,
dotazovani a zkoumani sekundarnich (zejména webovych stranek jednotlivych
konkurentli a portalu lunchtime.cz) dat byla vybrana a stru¢né¢ charakterizovana

nasledujici konkurencni zatizeni:
4.3.1 Restaurace s nabidkou polednich menu

Restaurace v Melantrichu

Restaurace v Melantrichu se nachdzi v historické budové Melantrich na Vaclavském
namésti €. 36, Praha 1. Pravé historickd hodnota je jednou z hlavnich konkuren¢nich
vyhod tohoto podniku, jelikoz pravé zde zacala 17. listopadu 1989 Sametova revoluce.
V soucasné dob¢ podnik nabizi pokrmy regionalni ¢eské a moravské kuchyné, 11 druht
ceskych tocenych regiondlnich piv véetné své vlastni znacky — svétlého nefiltrovaného
piva Melantrich. K dispozici je 150 mist k sezeni, nekufacky salonek az pro 50 osob,
WIFI pfipojeni zdarma, klimatizace, catering, zékaznické slevové karty, venkovni
zahradka, sportovni pifenosy ke zhlédnuti na projekénim platné ¢i plazmové
TV. Piejdeme k porovnani podnikli zejména z hlediska nabidky polednich menu. Ceny
jsou srovnatelné, nabidka je Sir$i, skladba menu neni pevné stanovena, na rozdil od Beer
factory. Dochazkova vzdalenost mezi podniky je dle www.maps.google.com

300 m, tedy 4 minuty chiize (restauracevmelantrichu.cz, 2012).

Na blbym misté

Restaurace Na blbym misté se nachazi v ulici V Jamé 9 na Praze 1. Tento podnik 1aka
navs§tévniky predevSim svym nekonvenénim interiérem a Sirokou nabidkou ceskych
specialit a pokrmt z grilu. Z piv je k dispozici ¢epovana Plzen a ¢erny Velkopopovicky
Kozel. K dispozici je nekuracka ¢ast, WIFI pftipojeni zdarma, klimatizace, catering,
venkovni zahradka, sportovni pienosy ke zhlédnuti na plazmové TV, dovolen je i vstup
se psy. Co se ty¢e mezipodnikového srovnani - dochdzkova vzdalenost mezi podniky
je dle www.maps.google.com 350 m, tedy 5 minut chiize. Na blbym mist¢ nabizi Sirsi

vybér z jidel na polednim menu neZ Beer factory, pro hosty je ur€ité pfijemna i nizsi
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cena. K dispozici jsou kazdy den 2 polévky za 30,- nebo 25,-; 7 hlavnich chodt v¢etné
jedné vegetarianské varianty v cenové relaci od 80,- do 119,-; dezert za 25,- a jiz
sestavené menu o tiech chodech (polévka, hlavni jidlo, dezert) za 99,-. Dalsi z vyhod
je profesionalita a ochota zaméstnancti. Jako jediny z oslovenych podniki zodpovédél

nékolik otazek prostiednictvim e-mailu a sice:

Jméno a funkce dotazovaného: Blanka Motyckova, vedouci restaurace

Cim je tento podnik jedineny?

Svym interiérem, atmosférou, varime do pozdnich hodin.

Mysli si to samé i Vase klientela?

To se musite zeptat ji.

Kratce charakterizujte nabizeny sortiment zboZi a sluzeb.

Restaurace — ceska i mezinarodni kuchyné, pivnice - cepovanad tankova Plzen, music
bar - zivd hudba a kazdy patek disco.

Jak byste charakterizovali soucasnou klientelu VaSeho podniku?

50% Cesi, 50% turisté ze zahranidi, stiedni tiida.

Uvitali byste vice stalych zédkaznikt, tuzemskou klientelu?

Samozrejmé ano.

Mate ptipravené nebo jiz aplikujete urcité marketingové nastroje, které by vedly ke
zvySeni navstévnosti? Popt. jaké?

Moc ne, pouze néjaka tisténa inzerce, jsme na internetu’ ana mapy google.

Jak vniméate konkurenci?

Jako konkurenci - stdle je co zlepsovat.

Jaka je otviraci doba?

Po 11,30 - 23,00, Ut, Ct 11,30 - 03,00 St 11,30 - 01,00 P4 11,30 - 05,00 So 17,00 -
05,00 Ne 17,00 - 23,00

V jakych dnech v tydnu / mésicii v roce je navstévnost nejvyssi?

Sestupné: Patek, Sobota a ¢tvrtek, Utery + Stieda, Pondéli, Nedéle Prosinec, Listopad,
- nejlepsi, zatim jsme tuod 1. 11. 2012.

Patii sezénnost mezi vyrazné negativni vlivy, jez ovliviiuji trzby VaSeho podniku?

Jesté nevime.

Pokud ano, snaZite se s ni n¢jak vyporadat? Jakym zptisobem?

Zmena sezonniho jidelniho listku, otevieni zahradky.

Planujete n¢jaké obohaceni Vami poskytovanych sluzeb, inovace, zlepseni dovednosti
persondlu apod.? Co konkrétne?

Zrychleni servisu, vylepseni jidelniho listku.

" Jedna ze znatnych konkuren¢nich nevyhod je v dnes$ni dob& internetové komunikace neexistence
vlastnich webovych stranek restaurace.
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4.3.2 Podniky s jedineénym konceptem

Vvtopna, provozovatel EFEF. spol. s r. 0.

Restaurace Vytopna dokaze proménit 1 obycejné posezeni u piva na netradicni zazitek.
Restaurace je obsluhovana modelovymi vlacky, které brazdi 400 metrovou trat. Napoje
jsou piivazeny az ke stolu. Vytopna je plné klimatizovand. Nachézi se zde kutacka
I nekufacka ¢ast. Jedna se o franchisingovy projekt, ktery nabizi jedine¢nou napojovou
obsluhu pomoci modelové Zeleznice. Vytopna nabizi Siroky sortiment pokrmii Ceské
I mezinarodni kuchyné, ztoCenych piv ¢epovanou Plzen, ¢erného Kozla a Mastera.
K dispozici je dale bezbariérovy pfistup, catering, détsky koutek, klimatizace, letni
zahradka, nekufacka cast a wifi pfipojeni. Tato restaurace je vyhledavana predevs§im
rodinami s détmi a ruskou klientelou. Co se ty¢e mezipodnikového srovnani, oba
koncepty jsou natolik jedine¢né, ze jejich komparace je irelevantni. Dochazkova
vzdalenost mezi podniky je dle www.maps.google.com 49 m, tedy necelou minutu

chtize (praha.vytopna.cz, 2012).

Pub

Pub, restaurace a pivnice, je zaloZena na témeét totozném konceptu samovycepnych
zafizeni na stolech, stejné jako Beer factory. Hlavni rozdil spoivd v samotném
provozovateli. VSechny provozovny Pub, jeZ jsou jen v Praze cCtyfi (za hlavniho
konkurenta byla zvolena ta nejbliz§i v Halkové ulici 6, Praha 2 v dochazkové
vzdalenosti 500 m, cca 6 min. chiize), v CR pak celkem 11, jsou provozovany
na zakladé franchisingové smlouvy. Franchizorem je spole¢nost The PUB Franchising
s.r.o. Ze samoobsluznych pip teCe rovnéz Plzen, jako v Beer factory. Obrovskou
vyhodou jsou vSak pivni soutéze, do nichZ jsou kazdy vecer zapojeni pivaii ze vSech
Pubt v Ceské republice. Potadi je mozné sledovat na projekci, soutdZici spolu mohou
komunikovat prostfednictvim firemnich telefoni. Toto je ldkadlem zejména pro
tuzemskou klientelu. V Beer factory pivni soutéze probihaji také, potfadi je promitano
rovnéz na projekci, soutézit spolu vSak mohou jen stoly uvniti Beer factory, kterych

je 15 (thepub.cz, 2012).
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4.3.3 Podniky uzplsobené pro sportovni prenosy

Rocky O' Reillys Irish Pub

Tato irska restaurace s oddé€lenou nekuidckou casti disponuje kapacitou pro 200 osob.
Co se ty¢e porovnani podnika z hlediska poskytovanych sluzeb s ohledem na sportovné
orientovanou Klientelu, Rocky O' Reillys Irish Pub disponuje ¢tyimi velkoplo$nymi
projekcemi v oddélenych mistnostech, tudiz je mozné promitat soucasné Ctyfi rizné
sportovni pienosy, coz v Beer factory nelze. Pfednosti je také prezentace planovanych
projekci na webovych strankach restaurace, z kterych Ize odvodit, ze Rocky O' Reillys
Irish Pub je zaméfena pfedev§im na zahrani¢ni klientelu, jelikoz internetové stranky
jsou  pouze vanglicting.  Dochazkova  vzdalenost mezi  podniky  je

dle www.maps.google.com 350 m, tedy pét minut chtize (rockyoreillys.cz, 2012).

Jama

Restaurace Jama nabizi delikatni americké a mexické speciality a pravidelné organizuje
ruzné sportovni akce a vecirky. V porovnani s provozovnou Beer factory je nabidka
podavanych pokrm obdobna — hamburgery, sendvice, kufeci ktidla apod. V Jame
pfipravuji rovnéz i poledni menu v obdobné cenové relaci (polévka 25,-; hlavni chod
85, - 135,-). Dochazkovéa vzdalenost od Beer factory ¢ini 400 m, tedy pfiblizn€ 5 minut
chtize (jamapub.cz, 2012).

4.3.4 No€ni podniky

Nebe

Music club Nebe se nachazi na okraji pasaze palace Fenix, pouze 49 m od Beer factory.
Nebe na Vaclavském namésti je soucasti sit€¢ prazskych koktejl a music barti, dalsi
najdeme v Kiemencové ulici 10 a V Celnici 4. Tyto provozovny jsou charakteristické
origindlnim designem interiéru, pifipravou chutnych pokrml a delikatnich koktejlt
od profesionalnich barmani. Porovnani s Beer factory je nasledujici: pfednosti je vstup
zdarma pro vSechny mimo specidlni akce (v Beer factory ¢ini vstupné na diskotéku
100 korun, soucasti je jedno pivo zdarma) a obecné levnéjsi cenova politika — likéry
a destilaty jsou v Nebi levnéjsi v priméru o 10 az 25 korun, stejné tak koktejly, pivo
je naopak drazsi — Staropramen 0,4 | za 55,-, Stela Artois 0,3 | za 55,- ¢i Hoegaarden

0,51 za 99,- (v Beer faktory je k dostani Plzen 0,5 1 za 45,-). Co se tyCe pestrosti
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sortimentu, je nabidka je obdobnd. Dalsi vyhodou tohoto music clubu jeho vnimani jako

»party house* i mezi tuzemskou klientelou (nebepraha.cz, 2012).

Duplex

Disco club Duplex funguje obdobné jako Beer factory pies den jako restaurace, v noci
se méni na exkluzivni klub, jeZ je navrzen jako obrovska sklenéna kostka postavena
nastfeSe 6. a 7. patra budovy na Vaclavském namésti 21. Duplex nabizi vyhled
z nékolika teras, dvé platformy, Ctyfi bary, nejprofesionalné;jsi audio techniku zajistujici
skvély zvuk a profesionalni personal. Duplex club byl ocenén Clenstvim v The World’s
Finest Clubs®. V porovnani se zvolenym podnikem je nabidka pokrmi §ir$i a cenové
vyrazn¢ drazs$i (v priméru o 40 az 100 korun na jedné porci), nabidka napoji je
obdobna, destilaty a likéry jsou o 5 korun levnéjsi nez v Beer factory, to¢ené pivo
(0,3 I Pilsner Urquell) je zde k dostani za 65,- a cena koktejli je na stejné urovni.
Duplex rovnéz nabizi uspotadani firemnich spolecenskych akci v prostorach klubu, jez
jsou svou velikosti, stylem, vybavenim a uspofdddnim velmi vhodné pro rGzné
prilezitosti: firemni oslavy, vano¢ni vecirky, prezentace novych vyrobkl ¢i sluzeb,
moédni  prehlidky, tiskové konference, netradicni obchodni jednani, koncerty,
narozeninové party apod. Dochdzkovd vzdalenost mezi podniky je dle

www.maps.google.com 400 m, tedy pét minut chiize (duplex.cz, 2012).

Lucerna Music bar

Lucerna je jednim z nejvétSich a nejnavstévovanéjSich hudebnim klubti v Praze
S bohatou kulturni tradici. Oblibena je zejména u tuzemské klientely se zajmem o Zivou
hudbu. Patky a soboty jsou jiz od roku 2000 vénovany 80’s & 90’s party. Hlavni naplni
klubového programu jsou koncerty. V Lucerné Music baru pravidelné vystupuji takika
vSechny zasadni doméaci kapely, ale klub casto dava prostor i mladym talentim.
Co se ty¢e nabidky napoji, co do poctu sortimentnich druhl je chudsi. Témér vse
je vSak v porovnani scenovou politikou Beer faktory levngjsi (Pilsner Urquell
0,51za42,-, destilaty a likéry o 20 az 25 korun levnéjsi, nealkoholické napoje za stejné
ceny — 39,-, michané napoje Lucerna nenabizi). Dochazkova vzdalenost mezi podniky

je dle www.maps.google.com 450 m, 6 minut chtize (lucerna.musicbar.cz, 2012).

8 The World’s Finest Clubs sdruzuje nejexkluzivn&jsi kluby, restaurace a hotely po celém svéts. Tato
organizace vznikla ve Svycarsku v roce 2003, od té doby prosperuje. Na webovych strankach prezentuje
své Cleny z jednotlivych svétovych metropoli, v Praze mezi n¢ krom Duplexu patii také hotely Hilton,
Four Seasons, Kempinski Hybernskd, Mamaison Suite Hotel a Mandarin Oriental (The World’s
Finest Clubs, 2012).
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V4 y

5 RESENI, VYSLEDKY A DISKUSE

5.1 Analyza metod Fizeni v Beer factory

5.1.1 Lidské zdroje v Beer factory

Organizaéni struktura, rozdéleni pravomoci

Co se lidskych zdrojii a rozdéleni pravomoci tyce, nejvyssi slovo ma majitel — Ing. Jan
Kadoun, ktery ptenechal vysadni pravomoc ohledné provozu stravovaciho zafizeni
provoznimu manazerovi (neboli F&B manazerovi) Janu Pinovi. Soucasti tymu Beer
factory jsou dale 2 supervisofi, $éfkuchaf, kuchaft, 3 barmani, 5 servirek a pomocna sila.
Nésledujici schéma srozumitelné¢ vyjadiuje délbu prace, rozdéleni pravomoci
a odpovédnosti, vztahy podfizenosti a nadfizenosti; jde o jednoduchou formu

funkcionalni organizaéni struktury.

Schéma 3: Organizacni struktura Beer factory
Majitel
Provozni
manazer
o, Séfkuchar
Vedouci
smeény - ]
Supervisor Pomocnd |
sila
Servirky
Barmani

Zdroj: Vlastni zpracovani

Vzhledem k tomu, Ze je Beer factory oteviena denné od 11 do 3 hodin, je provoz
rozdelen na smény. Jak je pro gastronomické provozovny charakteristické, zaméstnanci
1 zde pracuji ,,kratky-dlouhy* tyden (tedy pondéli, utery, patek, sobota, nedéle a dalsi

tyden stfeda a ¢tvrtek). Ve vSedni dny je k dispozici denni barman a denni servirka (11-
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17 hod.). Na pracovni kapital je vSak narocnéjsi no¢ni provoz. O hladky prubéh provozu
na kazdé¢ smeéné se stard supervisor, ktery vykonava i praci barmana a ma na starosti
dalSiho barmana a 2 servirky, z nichz prvni pfichazi do prace v 17 hodin, stfida denni
servirku, druha v 19. hodin, ta odchazi jako posledni, vSe vSak zavisi na domluvé.
Vyrobni sttedisko vede $éfkuchaf, jenz zastdva praci kuchafe na jedné ze smén, ale
rovnéz vykonava i koncepéni praci, sestavuje skladbu menu, objednava zbozi a deleguje

povinnosti na kuchate druhé smény a pomocnou silu.

Schéma znéazornuje zaméstnance V hlavnim pracovnim poméru na zakladé pracovnich
smluv. Kdispozici jsou i brigadnici, jez jsou zaméstnavani na dohodu o pracovni

&innosti® a to podle momentalni potieby a domluvy s provoznim manaZerem.

Styly Fizeni

Pod pojmem styl fizeni rozumime navykly zptsob realizace role fidiciho pracovnika
neboli navykly zplsob plnéni zejména opakujicich se tkoli. K popisu styld fizeni
v restauraci Beer factory byla zvolena teorie stylu vedeni zaloZena na vyuZivani
pravomoci, kterd rozliSuje autokraticky, konzultativni a demokraticky styl vedeni
a vyjadiuje pfedevSim miru akceptace angazovanosti fizenych pracovnikli a jejich
spoluucasti na ftizeni (Bedrnova kol., 2002). Tuto charakteristiku poklada autorka

diplomové prace v ramci fizeni lidskych zdroji v Beer factory za prioritni.

Majitel Ing. Jan Kadoun je typickym ptikladem konzultativniho stylu fizeni s prvky
autokratického jednani. VéEtsinu pravomoci deleguje na provozniho manazera restaurace

Jana Pinu, zaméstnanci k nému vSak chovaji respekt, je silné autoritativni.

Provozni manaZer Jan Pina mé zejména rysy demokratického stylu fizeni, snaZi
se vytvaret systém podminek pro spolutcast podfizenych. Jeho hlavni tloha spociva
ve vytvareni ptiznivého prostiedi pro rozhodovani. Dilezita rozhodnuti jsou kolektivni,
organizuje spolecné porady se vSemi zaméstnanci. Pan Pina vzdy nastini své predstavy
o cili a zplsob provedeni nechd na zaméstnancich, n€kdy ma vSak problém

s nedostatkem autority.

% Dohodu o pracovni &nnosti lze na rozdil od pracovni smlouvy sjednat jen v pfipadg, Ze rozsah prace
¢ini maximalné polovinu stanovené tydenni pracovni doby. Forma dohody musi byt pisemna. Zakonik
prace stanovi, Ze tato dohoda musi obsahovat druh prace, vysi odmény, rozsah pracovni doby a dobu
trvani prace, miize byt urcita i neurcita (Jankd, 20006).
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Fluktuace a mobilita

Fluktuaci se rozumi rozvazani pracovniho poméru za ucelem navédzani jiného
pracovniho poméru (Prazska a Jindra, 1997). Méfi se nasledujicim ukazatelem:
% F = suma rozvazani pracovnich poméru pro piechod do jiné organizace/

primérny evidencni stav pracovniki * 100

Mezi pfi¢iny fluktuace v Beer factory patii zejména nizkd mzda, Spatné interpersonalni
vztahy na pracovisti, monoténnost prace, nevyhovujici pracovni doba a rezim prace,
nedostatek perspektiv. a nemoznost pracovniho postupu, nemoZznost zvySovani
kvalifikace, ztrata divéry pro Spatné plnéni pracovni smlouvy a neustdlé oddalovéani
vyhotoveni plnohodnotné pracovni smlouvy na plny uvazek. Fluktuace muize mit

za nasledek i zhorSeni kvality poskytovanych sluzeb.

Mobilita je SirSim pojmem a zahrnuje v sob¢ i fluktuaci. RozliSujeme mobilitu uvnitt
podniku a mobilitu mezi podnikem stravovacich sluzeb a jeho okolim. Mobilita
zahrnuje fluktuaci, pfirozené formy odchodu a terminem pferusenou dobu zaméstnani
(Prazska a Jindra, 1997).

Z. = vsichni odchazejici/ vSichni prichazejici

Mobilita, zejména jeji ¢ast fluktuace, ma vyznamny piimy vliv na néklady i vykony
tymu a celého podniku i na troven interpersonalnich vztahi a tim pozdéjsi nepiimy vliv
na vykony a naklady. Tento fakt neptiznivé ovliviiuje i provoz Beer factory, jelikoz
zameéstnanci zejména na pozicich no¢nich servirek, no¢nich 1 dennich barmanti se méni
témet kazdym tydnem. Dutvodem je zejména neadekvatni pfistup k praci

a nezodpovednost.

Podnikova kultura

Podnikova kultura je ur€ity vzorec zdkladnich a rozhodujicich ptfedstav v pracovnim
kolektivu. Plsobi zcela samoziejmé, nevédomé& a automaticky. Je nepostradatelna
zejména ve vztahu k podnikovému okoli a miiZze byt reprezentovana vizualnimi prvky,

jako napf. logem, dal§imi symboly ¢i oble¢enim (Armstrong, 2002).

Logo
Restaurace Beer factory disponuje logem (Obrazek 3, zdroj:.beer-factory.cz, 2013), jez

prezentuje na svych webovych strankach, na svém profilu na socidlni siti Facebook a

vné 1 uvniti prostor Beer factory (nad vchodovymi dvefmi, na obrazovce uvnitt vytahu
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z Domu mody, na plakatech prezentujicich jednotlivé akce, na

jidelnim a napojovém listku, pfi projekci pivni soutéze apod.).

Symboly FACTORY

Restaurace  je charakterizovana zejména samotnymi

samovycepnymi hlavicemi, které ¢inni tento podnik jedine¢nym.
Symbolické je rovnéz moderni vybaveni interiéru a zatizeni (svétla, ozvuceni, projekce)

na vysoké technické urovni.

Obleceni

Pracovnici odbytového useku nosi firemni koSile Cervené, ¢i fuchsiové barvy, nebo
cerné triko slimeCkem a logem Pilsner Urquell, ¢erné kalhoty, zastéru a cerné
boty. U pracovnikd vyrobniho tseku je vyzadovan ¢erveny rondon s vysivkou LUCKY
RABBIT, jez nosi i pracovnici v dal§ich provozovnach majitele. Rondon musi byt vzdy

Cisty, jelikoz kuchyn je zakaznikim na o¢ich. Vedeni chodi odéno neformalné.

Resumé: Beer factory vs. Fizeni lidskvch zdroja

Restaurace Beer factory je maly podnik, jehoz majitel oéekava, ze zaméstnanci budou
ochotné plnit jeho pozadavky, popt. poZadavky provozniho manaZera. Pfijimani novych
zamg&stnancll ma na starosti provozni manazer. Ten vyZzaduje kvalifikovanou a ochotnou
pracovni silu. Ditlezité jsou pfedevSim piedchozi pracovni zkuSenosti (predevSim
Uuchaze¢li o misto kuchate), ale také prvni dojem (spiSe u uchazec¢li o misto
barmana/servirky; jde o praci ve sluzbach, a proto je nesmirn¢ dilezité,
aby zaméstnanci pasobili na zékazniky ptijemnym dojmem a tim pfispivali k hlavnimu
podnikovému cili, jimZ je zvySovani trzeb). Na oplatku mize zaméstnavatel nabidnout
osobni pfistup (snazi se vyhovét, kdyz zaméstnanci potiebuji prehodit sménu) a praci
v piijjemném kolektivu. Snazi se tedy nabidnout podminky, které pozitivné plsobi
na spokojenost v praci, i kdyz skuteCnost byva casto jina, piikladem muize byt
zvySovani povinnosti a odpoveédnosti pfi stagnujici mzde¢. Jisté rezervy v ramci fizeni
lidskych zdroji ma zvoleny podnik ve vzdélavani stavajicich zaméstnanct. Probihd zde

nanejvys prvotni zaSkoleni nového personalu (v kuchyni, na place, v kancelati).
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5.1.2 Rizeni zasob v Beer factory

Dodavatelsko-odbératelské vztahy

Restaurace Beer factory spolupracuje s nasledujicimi dodavateli:

e Plzeiisky Prazdroj

Plzensky Prazdroj, a. s. je pro Beer factory nepostradatelnym dodavatelem, jelikoz
ze samovycepnich zafizeni si zdkaznici Cepuji praveé svétly lezdk Pilsner Urquell.
Portfolio této spolecnosti se odviji od pivovart, jez vlastni a sice: Plzensky Prazdroj
a Gambrinus v Plzni, Radegast v Nosovicich a Velké Popovice ve stfednich Cechach.
Beer factory odebird konkrétné lahvovy Pilsner Urquell, lahvovy Radegast Birell —
svétly a polotmavy, ¢erného Velkopopovického Kozla v 50 1 sudech (k dostani je tedy
toCeny, ale pouze z vyCepniho zafizeni na baru), tankové pivo Pilsner Urquell,
jez je dovazené v cisternach a pieCerpava se do 1000 1 tankli pomoci stlaceného
vzduchu, jednd se o tzv. zivé pivo, lahvové a plechovkové ovocné pivo Frisco
v né€kolika pfichutich, ale také pivni pillitry, sklenice o objemu 0,3 1, pivni podtacky
apod. Spole¢nost Plzenisky Prazdroj sehrala rovnéz dulezitou ulohu v pocatcich Beer
factory, jelikoz zainventovala cely systém samovycepnich stolit a vybudovala rovnéz
tankovnu, tedy skladovaci prostory na dva pivni tanky. Tato investice vSak byla
oboustranné vyhodna, jelikoz Plzenisky Prazdroj tak ziskal stalého odbératele pomérné
velkych objemt zbozi. Co se ty¢e objednavky piva, je v kompetenci F&B manazera
Jana Piny. Ten musi pribézné kontrolovat aktudlni zasobu piva v tancich a vcas pivo
objednat, aby nedoSlo k vycerpani zasoby v tancich. Objednavka probiha telefonicky

a pivo je dovezeno do dvou dnil (prazdroj.cz, 2012).

e Coca-Cola
Coca-Cola HBC Ceska republika, s. r. 0. je jednim z pfednich dodavatelii Beer factory.
Témét vSechny sortimentni druhy zde nabizenych nealkoholickych népoji patii do
portfolia pravé této spolecnosti. Bezchybné dodavatelsko-odbératelské vztahy tkvi nejen
Vv bezchybnych a v¢asnych dodavkach zbozi, ale i v prezentaci spole¢nosti Coca-Cola
Vv prostorach Beer factory prostfednictvim plakati a jinych reklamnich pfedméta.
Spoluprace je tak oboustranné vyhodna. Objednavky jsou uskuteciovany jednou az
dvakrat tydné vzdy v zavislosti na mnozstvi jednotlivych polozek na skladé€, mezi ty
nejvice zastoupené zpravidla patii samotna Coca-Cola a voda Bonaqua — perliva, jemné

perliva a neperliva. Dodavka zbozim uskutecnéna do druhého dne od telefonické
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objednavky. Piepravky jsou dopraveny nakladnim vytahem az k baru, kde si barmani
oveii, zda se dopravené zbozi shoduje s objednavkou, dojde k vyacétovani F&B
manazerem a zbozi je premisténo do skladu, popf. na k tomu urcena mista za barem
(lednice, chladici Supliky). Pt#i kazdé dodavce jsou zaroven odvezeny piepravky

S prazdnymi vratnymi lahvemi (coca-cola.cz, 2012).

e Dios
Spole¢nost DIOS TRADING spol. sr. 0. dodava do Beer factory sirupy, destilaty
a likéry rozlicnych znacek a vyrobctl, v jejim portfoliu se vSak nachéazi i jakostni
odridové vina a nealkoholické napoje. Objednavky probihaji v kteroukoliv denni
i no¢ni dobu pies telefonniho operatora a to dvakrat az tfikrat tydné (nejéastéji po
ukonéeni barové inventury tzv. zrcadla po konci kazdé smény — tedy v utery, Ctvrtek
aVvnedeli). Zbozi objednané do 11 hodin je do 8. hodiny vecer dopraveno do Beer
factory. Dodavka je opét dopravena ptimo k baru, kde ji barman pfevezme, zkontroluje
a roztfidi do skladu alkoholu nebo piimo na bar. F&B manazer ma na starost
vyuctovani. S touto spolecnosti Beer factory spolupracuje predev§im diky opravdu
Siroké nabidce zbozi, vyhodnym cenam i u uSlechtilych destilati a schopnosti
akceptovat objedndvku 24 hodin denné, 7 dni v tydnu. Pro porovnani, spole¢nost
MAKRO Cash&Carry CR, s. r. 0. rovnéz nabizi barovy sortiment, nabidka je viak
0 poznani uz8§i nez u spole¢nosti Dios; ani v pfevzeti objednavky neni Makro tak
flexibilni jako Dios, objednavka musi byt odeslana den piedem, resp. do jedenacté

hodiny vecerni (vinotekadios.cz, 2012).

e Vina
Nabidka vin v Beer factory neni zcela stala, ke stabilnim zastupcim vSak patii vina
z Habanskych sklepii a z vinafstvi Hrabal. Sekty a Sampaiiské dodava vySe zminéna
firma Dios. Objednavky probihaji telefonicky s kazdym dodavatelem zvlast, doba
dodani je o néco delsi, nez u predchoziho sortimentu (zpravidla 2 — 4 dny), i frekvence
objednavek se znacné lis§i (maximalné jednou mési¢n€), jelikoz vina nejsou piimo
typickym artiklem tohoto podniku. Dodavky jsou dopraveny opét ptimo k baru, barmani
maji na starost piejimku, kontrolu a vhodné uskladnéni dle druhu vina a korespondujici
teploty (na bilda vina, sekty a Sampanské je k dispozici chladici skiin na vina).

Objednavéna jsou predevsim vina s privlastkem (pozdni sbér, vybér z hroznl apod.),

vV
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e Barové nacini
Srkaci stébla, nalévatka, nadoby na dzusy a dalSi jsou objednavany jednou mési¢né
¢idle potieby a to telefonicky u spolecnosti Barstore. Dodavky jsou dopraveny opét

az k barovému pultu. Spoluprace je bezproblémova (barstore.cz, 2012).

e Makro
Spolenost MAKRO Cash&Carry CR, s. r. 0. je pro Beer factory nepostradatelnym
dodavatelem Sirokého sortimentu od potravin az po Cistici prosttedky. Tato spolecnost
nabizi produkty prémiové znacky Horeca Select, jez jsou uréeny praveé pro restaurace
a hotely. Makro je samoobsluznym velkoobchodem, kde podnikatelé uskuteciiuji své
nakupy na zakladé registrace a vystaveni zékaznické karty. V poslednich letech
distribuuje své zbozi rovnéz na zékladé objednavek do samotnych gastronomickych
zatizeni, téchto sluzeb vyuziva i Beer factory, jelikoz splnila stanovené podminky,
a sice béhem prvnich tii mésicti od aktivace dosahla hodnota nakupu 50 tisic korun.
Objednavky jsou vytizeny telefonicky (Ize rovnéz e-mailem ¢i faxem) dvakrat
az Ctyrikrat tydné€, zbozi je dodéna vzdy nésledujici den od uskute¢néni objednavky.
Vyhodou tohoto dodavatele je pfedev§im komplexnost sortimentu, ktery zahrnuje jiz
zminéné Cistici prostfedky, potraviny, ale 1 paratka a podobné drobné potieby
¢1 alkohol. Pokud tedy vySe zminéna spolenost Dios praveé nenabizi zbozi, jez Beer
factory potiebuje, uspokoji tyto potieby objednavkou zbozi v Makru. Spoluprace s timto
dodavatelem je bezproblémova, dodavka je doddna aZz do kuchyné, kde ji kuchaf
zkontroluje, porovnd s dodacim listem a roztfidi do jednotlivych skladovych prostor

(makro.cz, 2012).

e Bidvest
Spole¢nost Bidvest Czech republic, s.r.o. dodava do restaurace Beer factory mrazené
vyrobky prostifednictvim sluzby Bidvest Foodservice pro gastronomické provozy. Jedna
se zejména o bramborové vyrobky (hranolky, krokety) z vlastni produkce znacky
NOWACO, mrazenou i chlazenou dritbez a dal$i druhy mas, mrazené ryby apod.
Objednavky jsou uskuteCiiovany nejcastéji jednou tydné, dodavka je uskutecnéna
nasledujici den (mimo nedé€le) opét piimo do kuchyné, kde ji kuchai zkontroluje,

prevezme a uskladni do mrazaku ¢i chladiciho boxu (bidvest.cz, 2012).
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e PP Reznictvi a uzenaistvi

Firma Reznictvi a uzenaistvi Pavel Provaznik PP je dodavatelem masa a uzenin, jez
dasledné plni normy EU a je rovnéz drzitelem certifikdtu HACCP a ISO 9001:2001.
Beer factory od ni odebird zbozi pfedevSim proto, Ze se na rozdil od Makra ¢i firmy
Bidvest specializuje na uzsi sortiment, tedy pravé na maso a masné vyrobky. Kvalita
zbozi je v porovnani s obdobnymi produkty z Makra ¢i Bidvestu vyssi, ceny jsou vSak
srovnatelné. Frekvence objednavek neni pravidelnd, zavisi na velikosti odbytu pokrmt
z kuchyné, nejcastéji jednou az dvakrat tydné. Kuchat musi urcitym zptisobem velikost
odbytu predikovat, jelikoZ maso je nutné objednavat s ¢asovym piedstihem (od 6 — 18
hodin telefonicky, faxem, e-mailem i pfes zaznamnik), aby se stihlo naloZit a jinak
pripravit pfed samotnou tepelnou upravou a servisu pokrmu hostovi. Jedna se zejména
o0 kureci ktidla, vepfova Zzebra, veptova kolena apod. Dodavka je opét dodéna az
do kuchyné¢, kde ji piebira kuchat. Nasleduje uskladnéni v chladicim boxu (promaso.cz,
2012).

e GOLD GROUP
Dodavatelem ovoce a zeleniny je spolecnost GOLD GROUP, s. 1. 0., jez se specializuje
na zasobovani hotelll, restauraci, cateringovych spolecnosti a dalSich gastronomickych
zafizeni Cerstvou zeleninou, ovocem, salaty, houbami a bylinkami. Bezproblémové
dodavatelsko-odbératelské vztahy s touto spole¢nosti jsou dulezité nejen pro chod
kuchyn& v Beer factory, ale rovnéz pro bar, kde je Cerstvé ovoce nepostradatelnou
soucasti zde pripravovanych koktejli. Objednavky probihaji opét telefonicky (1x az 2x
tydn€) zbozi objednava kuchat po domluvé s barmany. Dodévka je dopravena
nasledujici den vcetné svatki a vikendd do kuchyné, piebird ji kuchaf, ktery zbozi
do kuchyné uskladni v chladicim boxu ¢i suchém baru, ovoce urené na bar preda
barmaniim. V porovnani s obdobnym sortimentem dostupnym ve velkoobchodé Makro,
je zbozi od spole¢nosti Gold Group rozmanitejsi a Cerstvéjsi. Kvalita je to, co je pro

Beer factory na prvnim misté, proto se rozhodla pro tohoto dodavatele (goldgroup.cz,
2012).

Mezi dalsi dodavatele, s nimiz Beer factory spolupracuje, patii:

e Hagleitner Hygiene Cesko s.r.o. (hygienické potieby)

e JTI (zprosttedkovatel prodeje cigaret od Peal, a.s.)
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e Libor Cernohlavek oil, f. 0. (odvoz pouzitého oleje z kuchyné, cca lkrat
mésicng)

e Petr Jarolim, f. 0. (CO,)

e C.I.P.A. spol. sr. 0. (gastro potieby)

e Obaly, sdruzeni A&T (obaly na vydej pokrmi s sebou)

Vazanost kapitalu v zasobach

Vézanost kapitdlu v podnicich, jez poskytuji stravovaci sluzby, je znacna.
Co nejpresnéjsi predikce poptavky je pro mnoho takovych podnikii ¢asto znamenim
uspéchu. K demonstraci toho, jaky objem penéznich prostfedkl je v zasobach Beer
factory drzen, byl zvolen barovy usek. Vychodiskem pro zjisténi stavu zasob jsou
inventury. Inventury v Beer factory probihaji vzdy po ukonéeni smény jednotlivych
barmant. JelikoZz pracuji dlouhy — kratky tyden, inventury probihaji kazdé utery, ctvrtek
a ned¢li. Stav zasob se dale porovnava se skuteCnymi prodeji (v kompetenci manazera

provozu a majitele), jez jsou zjistitelné ze zdznamu z kas, hovotfime o tzv. inventarizaci.

Co se tyCe vazanosti kapitdlu v zasobach barového portfolia, je znacny. V tomto
konkrétnim piipads 475 675 K¢ bez DPH & 574 654 K¢ véetnd DPH™ (ceny jsou brany
dle ptfednich dodavateli do gastronomickych provozi: Dios, Coca Cola, Pilsner
Urquell, Makro k 17. 3. 2013, do portfolia nejsou pocitany cigarety a ostatni tabakové
vyrobky). Soupis sortimentu viz ptiloha ¢. 3.

Co se tyCe prevence ztrat, jako hlavni zdroj je selhdni lidského faktoru. Mezi
preventivni opatfeni patii: kamerovy systém, podepsani hmotné zodpoveédnosti
barmany, po provedeni inventarizace doplatek barmanli za manko ve dvojnasobnych
prodejnich cenach (v Beer factory takieéeny ,,double domark®). Inventury jsou
provadény tedy po kazdé sméné a to pomoci mérnych valcl, pravitek a prostym
piepocitanim. Ke zcizovani surovin zaméstnanci miize dochdzet nékolika zptisoby: pod
miry a nasledny prodej uSetfené¢ho alkoholu bez Uc¢tu, pancovani alkoholu vodou

¢i levngj$imi destilaty, ndkup vlastniho zboZzi a prodej bez tctu apod.

Resumé: Beer factory vs. Fizeni zasob

Beer factory spolupracuje se spolehlivymi dodavateli, uptfednostiiuje dlouhodobé

oboustranné vyhodné dodavatelsko-odbératelské vztahy. Pokud dojde k jakémukoliv

19 Nealkoholické napoje se snizenou sazbou DPH 15 %, alkoholické 21 % DPH dle § 47 zikona
¢. 235/2004 Sh., o dani z piidané hodnoty.
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problému, F&B manazer nebo $éfkuchat (zalezi, o jaky sortiment jde) kontaktuje
vedouci stfedisko dodavatele a spole¢n¢ se snazi problém vyfeSit ke vSeobecné
spokojenosti. Pokud ke zjednani napravy nedojde, hledd se dodavatel novy. Ptikladem
muze byt obména dodavatele masa, uzenin a masnych vyrobki, kdy spolecnost MADE
GROUP, a. s. byla v minulém roce nahrazena Reznictvim a uzenafstvim PP, predevsim
diky vyhodnéj$im cendm a vyssi flexibilité. Jelikoz v ramci zvoleného podniku
probihaji interakce s dodavateli témét neustale, majitel a F&B manazer mnohdy ztraci
piehled o souCasném stavu zasob a jejich povaze. Povéiena osoba by proto méla kazdy
meésic vyhotovit mésic kratkou zpravu o prubéhu zasobovani, obratce zasob, vysi

vazaného kapitalu, vysi trzeb a vycisleni ztrat.

5.1.3 Role kvality v Beer factory

Kvalita je v soucasné dobé¢ prioritou vétSiny podnikateli a tyka se vSech komponenti
podnikatelské cCinnosti, at’ uz hmotnych vyrobki, poskytovani sluzeb, zpracovani
informaci, procesu i celych systému kvality. U podnikl poskytujicich stravovaci sluzby
je ucelné zaméfit se zejména na kvalitu pokrmt, ndpojli, vyrobnich postupll a na kvalitu
poskytovanych sluzeb, jez se odviji zejména od kvality lidského kapitdlu. Této

problematice se vénuje kapitola Lidské zdroje v Beer factory.

V ramci Beer factory rozebereme kvalitu podavanych pokrmti a vyrobnich postupt
v komparaci s pozadavky systému kritickych kontrolnich bodi HACCP. Zprvu je nutno
podotknout, Ze stravovaci zafizeni Beer factory neni drzitelem certifikitu HACCP,
pfesto vSak dodrzuje nezbytné poZadavky na hygienu a respektuje zékladni principy
spravné vyrobni a hygienické¢ praxe (GMP a GHP) stanovené zdkonem (Nafizeni
EP a Rady ES ¢. 852/2004, o hygiené potravin; Nafizeni EP a Rady ¢. 178/2002, ktery
stanovuje obecné zdsady a pozadavky potravinového prava; Nafizeni komise
¢. 2073/2005, o mikrobiologickych kriteriich pro potraviny; Nafizeni komise
¢.37/2005, o sledovani teplot v prepravnich a skladovacich prostfedcich, tloznych
a skladovacich prostorech pro hluboce zmrazené potraviny urcené k lidské spotiebe¢;
Natizeni EP a Rady ¢. 1935/2004, o materidlech a pfedmétech urcenych pro styk
s potravinami), (Voldfich a kol., 2006). Nasledujici podkapitoly kopiruji postupy
pfi identifikaci kritickych kontrolnich bodd dle pfirucky Zasady spravné vyrobni

a hygienické praxe ve stravovacich sluzbach (Voldfich a kol., 2006).
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Typ stravovaci sluzby, rozsah ¢innosti

Rozsah ¢innosti je pouze v rdmci stalé nabidky a neexistuje zde sezénni prodej (popf.
vymezeni sezony). V Beer factory do stalé nabidky spada nékolik typti ¢innosti. Jsou
jimi restaurace s obsluhou, klub, pivnice, vycep, bar, piiprava z polotovart, pokrmy

,»pres ulici (prodej s sebou) a cateringové sluzby, zejména potadani rautd.

Tabulka 1 : Typ stravovaci sluzby (rozsah ¢innosti)

Typ (rozsah ¢innosti) (S;f]:){;r::;bidka
Samoobsluzna restaurace ne
Restaurace s obsluhou ano
Stankovy prodej ne
Fastfood ne
Bistro, bufet ne
Klub, herna ano
Pivnice, vycep ano
Bar ano
Kantyna ne
Kavarna ne
Cukrarna ne
Miécny bar ne
Ptiprava z polotovart ano
Pokrmy ,,ptes ulici® (prodej s sebou) ano
Cateringové sluzby (rauty) ano

Zdroj: Vlastni zpracovani

Specifikace produkti kuchyné Beer factory

V nésledujici tabulce jsou uvedeny druhy pokrmi podavané v Beer factory (takové jsou
V poslednim sloupci oznaceny kiizkem) vcetné popisu zplsobu zajiSténi zdravotni

nezavadnosti.

Tabulka 2: Specifikace produktt kuchyné Beer factory

Druh pokrmi Zpiisob zajisténi zdravotni nezavadnosti

Teplé pokrmy - dostatecné tepelné opracovani (doba plisobeni teploty musi zajistit X

zdravotni nezavadnost pokrmu).

Studené pokrmy - udrzovani nepreruseného chladirenského fetézce (az po uvadéni pokrmti do X
ob¢hu).
Moucniky - dostatecné tepelné opracovani. X
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Dezerty podavané za - udrzovani neptferusené¢ho chladirenského fetézce. X

studena

Napoje - teplé napoje - dostatecné tepelné opracovani, X
(teplé, studené) - studené napoje - ,,nizka“ teplota.

Zmrzlina, - udrzovani nepreruseného mrazirenského fetézce.

zmrzlinové pohary

Zdroj: Vlastni zpracovani

Piehled pripravovanvch a podavanvch pokrmu

V nabidce jsou tepld hotova jidla, tepld jidla na objednavku, studené pokrmy,

zeleninové salaty, moucniky, grilovana masa aj., kterd jsou vyrobena ze surovin jako

jsou - syrové maso, ryby a moiské plody, mrazené suroviny (maso, ryby, zelenina,

piilohy), mléko a mlécné vyrobky, vejce, vajeéné vyrobky (majonézy, dresinky),

brambory a cCerstva zelenina a ovoce, polotovary (ndkup od dodavateld), studené

pokrmy, tepeln¢ opracované maso a masné vyrobky uzeniny, cukraiské vyrobky

(krémy), hotové pokrmy chlazené.

Tabulka 3: Prehled pripravovanych a podavanych pokrmi/vyrobkt

Skupiny pokrmii

Pouzivané rizikové suroviny

Pouzivané technologické

postupy

Pouzivana technologicka
zarizeni na tepelné zpracovani

a uchovavani

tepla hotova jidla

tepla jidla na objednavku
studené pokrmy
zeleninové salaty

moucniky

syrové maso, ryby a moiské plody, mrazené suroviny (maso, ryby

a moiské plody, zelenina, ptilohy), mléko a mlé¢né vyrobky, vejce,

vajeéné vyrobky (majonézy, dresinky), brambory a Eerstva zelenina

a ovoce, polotovary (nakup od dodavatelt), studené pokrmy, tepelné

opracované maso a masné vyrobky uzeniny, cukrafské vyrobky

(krémy), hotové pokrmy chlazené

vareni
duseni
peceni
smazeni

grilovani

Plynovy sporék (vafeni, duseni),

elektricka trouba (pecenti),

fritéza (smazeni),
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salamandr (gratinovani, grilovani),
teply vydejni pult s vodni lazni (vydej hotovych jidel).

Dodavatelé pouZivanych Ptijem zbozi zpravidla od dodavatelti (dodavka na misto),

potravin seznam dodavateltl a sortiment — GOLD GROUP, s.r.0. (ovoce,
zelenina), Reznictvi a uzenaistvi PP (maso), Bidvest (mraZené
polotovary), MAKRO

Zpisob poutziti, je-li jiny nez Konzumace na misté, vydej s sebou v termo boxech.

prima konzumace ve

stravovacim zafizeni

Skladovaci podminky Sklad suchy, chlazeny, mrazeny.

Expedice (vydej) Tepla hotova jidla se vydavaji od 11,00 do 15,00 hodin - vydej
zteplého pultu (rezon svodni lazni); tepld jidla na objednavku
se vydavaji okamzit¢ po dohotoveni a to béhem celého dne (od 11,00
do 23,00); studena jidla se vydavaji na zakladé¢ jednotlivé objednavky

z pracovisté studené kuchyné (rovnéz cely den).

Zdroj: Vlastni zpracovani

Vlastni vvroba pokrmu

Pokrmy, které zde mohou zdkaznici naleznout jsou pokrmy obsahujici nedostate¢né
tepeln¢ opracované maso (napf. roastbeef, na piani hosta krvavy beefsteak apod.),
zchlazené pokrmy, zmrazené pokrmy, grilované pokrmy, grilovana driibez, grilované
ryby, pokrmy smazené, hranolky, krokety, bramboraky, moucniky, polévky, ptilohové
knedliky a dal$i pfilohy, zeleninové salaty, zeleninova obloha ze syrové zeleniny,
studené¢ pokrmy podavané samoobsluznou formou, pokrmy obsahujici syrové maso
(napf. hovézi carpaccio), studené a teplé napoje, naklddany hermelin, sendvice,

hamburgery a pokrmy asijské kuchyné.

Popis technologickych postupu

Systém kritickych bodli musi pokryvat vSechny ¢innosti a vSechen sortiment, popis
technologickych postupti neboli diagram vyrobniho procesu je osnovou, podle které
se provadi analyza nebezpeci.

Technologicky postup zacina piijmem surovin a polotvarii, pfijmem obalid; pokracuje
skladovanim surovin a polotvarti, skladovanim obald; vydejem surovin, polotvarli
a obalii; pfipravou surovin a polotovarti; chlazeni surovin; piipravou a vyrobou druhu
pokrml popft. tchovou pred vydejem a cely postup je zakoncen konecnou upravou

a vydejem.
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Tabulka 4:

Popis technologickych postupii

Krok Operace zahrnuje Teplé Studené  Moucniky  Dezerty Napoje
(nazev vyrobni ¢innosti pokrmy pokrmy  ano/ne ano/ne  ano/ne
operace) ano/ne  ano/ne
Piijem surovin,  Vlastni doprava ano ano ne ne ano
polotovari surovin;
ptijem a posouzeni
privodni dokumentace;
prohlidka a posouzeni
surovin, méfeni teploty
apod.
Pfijem obalu Pfijem surovin ano ano ne ne ano
V obalech, prijem obalil
urcenych k vydeji
pokrmu s sebou.
Skladovani Odd¢lena uchova ano ano ano ano ano
surovin, surovin v
polotovari korespondujicich
skladech — suchy,
chlazeny, mrazeny;
pravidelna kontrola
stavu a trvanlivosti
Vydej surovin, Pfesun surovin ze ano ano ano ano ano
polotovari do skladu do vyroby,
vyroby posouzeni stavu,
vylouceni rizik
Piiprava surovin, Vybalovani z vnéjSich  ano ano ano ano ano
polotovari obalt, suché a/nebo
mokré ¢isténi, vytluk
vajec, kofenéni,
rozmrazovani, myti a
piiprava zeleniny apod.
Chlazeni surovin Pfesun do lednic, ano ano ano ano ano
(ichova surovin  prudké zchlazeni
pred pfipravenych pokrmu
zpracovanim, Vv Sokéru — nasledny
pouzitim) presun do lednic ¢i
mrazakt
Priprava a vyroba Smichani pfisad, ano ano ano ano ano
druhu pokrmu tvarovani, tepelna
uprava, chladnuti
apod.)
Uchova pied Chladici box, mrazak, ano ano ano ano ano
vydejem vodni lazen
(prodejem)
Koneéna uprava Zdobeni, krajeni, ano ano ano ano ano
tranSirovani,
kompletace apod.)
Vydej (prodej) Servirovani hotovych ano ano ano ano ano
pokrmti na talifi
pracovniky obsluhy
Zdroj: Vlastni zpracovadni
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Schéma 4: Vyvojovy diagram — obecny pohyb potravin v provozovné Beer factory

Piijem surovin /

hotovy ch vyrobki
Skladovani surovin /
hotovych vyrobkt
v
Hruba priprava/ ¢ista
) priprava
s
& ¥
Zchlazovani, zmrazovani : £ Uchovani za tepla/ za
2 > 4w, Upravatepla /za studena Shudena
regenerace w ey &

e — #ff
== Vydej 4

Zdroj: Viastni zpracovani dle Voldrich a kol., 2006 (cast 1.), s. 50

Analvza nebezpeci

Kroky celého technologického postupu, které jsou uréeny v predchozi casti, jsou
V nasledujici tabulce podrobné popsany. Byla definovana mozna nebezpeci. Je zde
I informace o vlastnich zkuSenostech s témito druhy nebezpeci, co je v provozovné
provadéno, aby se chyba neopakovala, a jakym zplisobem je zajiStovano dodrZovani

spravnych postupti bez hrozeb.

Tabulka 5: Analyza nebezpeéi

Krok Nebezpeci Osobni zkuSenost, Prevence Zajisténi
priklady z Beer dodrZovani
factory postupii
Prijem Prijem (nakup) Mata — oschld, zdlouhava Pro v§echny druhy surovin a) pisemny postup
surovin nevyhovujicich surovin manipulace ze strany e provéfeny dodavatel X | b) proskoleni X
(napf. surovina zkaZena, | dodavatele e vizualni (smyslova) pracovnika
nekvalitni, kontaminovana kontrola pfijimanych X | c) prezkouseni
mikroorganismy,  $kidci, | Brambory — nekvalitni, surovin pracovnika X
cizimi pfedméty apod.) kazové, neodpovidajici e kontrola doby trvanlivosti | X |d) dohled
v disledku napf.: zvolené Sarzi nebo doby pouzitelnosti | X nadfizeného
e nevhodné manipulace u e kontrola neporugenosti e) systematické
dodavatele (nevhodné obalu sledovéni, vedeni
podminky skladovani, Chlazené, zmrazené X zéznami X
dopravy) suroviny: (kontrolni bod)
e nedodrZeni doby e kontrola teploty surovin f)  kriticky bod
trvanlivosti nebo pii piijmu
pouzitelnosti
dodavatelem
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Krok

Nebezpeci

Osobni zkuSenost,
priklady z Beer
factory

Prevence

Zajisténi
dodrZovani
postupt

ZkazZeni nebo poskozeni
surovin béhem p¥ijmu a
manipulace

v dusledku napf.:
nevhodné manipulace pii
piijmu (soucasna
manipulace s jinymi
vyrobky, které mohou
produkt ovlivnit; dlouhé
prodlevy pfi ptijmu za
podminek nevhodnych pro
surovinu)

poruseni chladirenského /
mrazirenského fetézce
mechanického poskozeni
kontrola poruseni obalu

Vejce — mechanické
poskozeni

Pro v§echny druhy surovin

Dodrzovani postupti spravné

praxe:

e dodrzovani podminek pti
piijmu surovin

e dodrzovani podminek
manipulace = manipulace
spravnym zpisobem
(prevence poskozeni,
oddéleni neslucitelnych
druhi surovin)

Chlazené, zmrazené

suroviny:
e vylouceni prodlev
(dodrzovani

chladirenského /
mrazirenského fetézce)

Skladovani

ZkaZeni a/nebo
kontaminace suroviny
(napf.: mikroorganismy,
skudei, chemickymi

latkami a cizimi predméty

apod.)

v dusledku napf.:
skladovani v nevhodnych
podminkach (nedodrzeni
podminek skladovani —
teplota, vlhkost, pistup
svétla atd.)

rstu mikroorganismu
nezadoucich chemickych
zmén, (napf. oxidace apod.)
skladovani s produkty,
které¢ mohou potravinu
nevhodné ovlivnit (pachy,
mechanické necistoty...)
nedodrzeni doby
trvanlivosti, nebo doby
pouzitelnosti (skladovani
ptili§ dlouhou dobu)
mechanického poskozeni
vyrobku

poruseni obalu

Mata — nevcasné
zpracovani, Spatné
skladovani ve vlhkych
igelitovych pytlich
Chléb — skladovani piili§
dlouhou dobu - plisné

Pro vSechny druhy surovin
oddélené skladovani od
vyrobk, které mohou
suroviny nevhodné ovlivnit
dodrzeni podminek
skladovani (teplota, relativni
vlhkost vzduchu, ulozeni

Vv dostatecné vzdalenosti od
stén, zamezeni pfistupu
svétla apod.)

pravidelna kontrola
podminek skladovani
pravidelna vizualni
(smyslova) kontrola
skladovanych surovin
pravidelna kontrola doby
pouzitelnosti, minimalni
trvanlivosti

udrzovani poradku

kontrola pfitomnosti skidci,
zajisténi ochrany proti
Sktidetim (pravidelna
deratizace, desinfekce,
dezinsekce)

dodrzovani osobni a provozni
hygieny

Chlazené, zmrazené
suroviny:

dodrZovani chladirenského/
mrazirenského fetézce

a) pisemny postup

b) proskoleni
pracovnika

c) piezkouseni
pracovnika

d) dohled
nadfizeného

e) systematické

sledovani, vedeni

zaznami

(kontrolni bod)

kriticky bod

i ]

Vydej
surovin do
vyroby

ZkaZeni a/nebo
kontaminace suroviny
(napf.:  mikroorganismy,
chemickymi latkami, cizimi
predméty apod.)

v dusledku napf.:
nedodrzeni chladirenského
/ mrazirenského fetézce
rustu (pomnozeni)
mikroorganismu
nedodrzeni doby
trvanlivosti, nebo doby
pouzitelnosti (skladovano
piili§ dlouhou dobu)
kontaminace
mikroorganismy

Z prostiedi, zafizeni,
pomiicek, pracovnikii
poruseni obalu (vyrobek
muize byt kontaminovan
mechanickymi necistotami)
nespravného zachazeni

Maso — skladovani piilis
dlouhou dobu bez adekvatni
upravy

Chléb

Zelenina

Pro vSechny druhy surovin
vydej na zakladé¢ potieby
vyroby

vybalovani z obali

V uréeném prostoru

vizualni (smyslova) kontrola
surovin

kontrola doby trvanlivosti
nebo pouzitelnosti

pouzivani vhodnych
manipula¢nich nadob
spravné postupy pii vyjimani
z oball (prevence poruseni
obalu)

udrzovani poradku
dodrzovani osobni a provozni
hygieny

Chlazené suroviny:
dodrzeni chladirenského
fetézce (omezeni prodlev
mimo chlazeny prostor -
surovina je vyjmuta z lednice
tésné pied zpracovanim)
MrazZené suroviny:
dodrzeni mrazirenského
fetézce

a) pisemny postup

b) proskoleni
pracovnika

c)  prezkouseni
pracovnika

d) dohled
nadfizeného

e) systematické
sledovani, vedeni
zaznamu
(kontrolni bod)

f) kriticky bod
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Krok Nebezpecdi Osobni zkusSenost, Prevence Zajisténi
priklady z Beer dodrzovani
factory postupi

Piiprava Kontaminace a/nebo Pro vSechny druhy surovin a) pisemny postup
surovin zkaZeni suroviny piiprava na zaklad¢ potfeby | X | b) proskoleni

(napf.:  mikroorganismy, vyroby pracovnika

chemickymi latkami, cizimi vizualni (smyslova) kontrola | X |[c) pfezkouseni

predméty apod.) surovin X pracovnika

Vv disledku napf.: pouzivéani vhodnych d) dohled

piipravy za nevhodnych manipula¢nich nadob X nadfizen¢ho

podminek (nedodrzeni pouzivani ¢istych pomiceka | X | €) systematické

napf. teploty - rist nadob X sledovani, vedeni

mikroorganismtl, nezadouci dodrzovani technologického | X zaznamu

chemické zmény napf. postupu X (kontrolni bod)

oxidace) apod. pouzivani pitné vody f) kriticky bod

ktizeni pracovnich prostor udrzovani poradku

(provozu) dodrZzovani osobni a provozni

soucasné manipulace s hygieny

neslucitelnymi surovinami casové oddéleni ¢innosti

pouzivani necistych dodrzovani podminek

pracovnich pomiicek manipulace X

pouzivani §pinavych pouzivani ¢istych pracovnich

pracovnich odévi odévil (pravidelna vyména

nedostate¢ného myti odévi)

pracovnich pomticek Chlazené suroviny:

nedodrzovani osobni a dodrzeni chladirenského X

provozni hygieny fetézce (omezeni prodlev

poruseni obalu (vyrobek mimo chlazeny prostor -

muize byt kontaminovéan surovina je vyjmuta z lednice

mechanickymi necistotami) tésné pred zpracovanim)

nespravného zachazeni MraZené suroviny:

(nedodrzeni dodrzeni mrazirenského

technologického postupu) fetézce
Pfiprava a | Kontaminace pokrmu, Pro v§echny druhy pokrmi a) pisemny postup
vyroba popf. suroviny dodrzovani technologického | X | b) proskoleni
pokrmi (napf.:  mikroorganismy, postupu pracovnika

chemickymi latkami, cizimi dodrzovani osobni a provozni | X | c) pfezkouseni

pfedméty apod.) hygieny X pracovnika

v disledku napt.: X | d) dohled

nedodrzeni pozivani kvalitnich surovin nadfizeného

technologického postupu dodrZovani podminek

nespravného zachazeni pred manipulace e) systematické

vyrobou pokrmu (napf. pouzivani ¢istych pracovnich | X sledovani, vedeni

suroviny lezi déle nez 4 odévi (pravidelna vyména X zaznami

hodiny v teple) odévl) X (kontrolni bod)

nespravného zachazeni po pouzivani ¢istych pomticek a f) kriticky bod

dohotoveni pokrmu (napf. nadob

produkt miize byt znecistén oddélena manipulace s X

syrovym masem, nastroji, neslucitelnymi produkty

obsluhou apod.) kontrola dodrzeni

ptepalovani pouzivanych hygienickych podminek

smazicich olejl Teplé pokrmy, mou¢niky: X

pouzivani nedistych dostate¢né tepelné

pracovnich pomiicek opracovani (tepelné

(nedostate¢ného myti opracovani po dobu nejméné

pracovnich pomticek) 5 minut po dosazeni teploty

pouzivani §pinavych +75 ° C v jadte - kusu porce)

pracovnich odévi Studené pokrmy, dezerty:

nedodrzovani osobni a ptedchlazeni surovin a

provozni hygieny chlazeni hotovych pokrmii

(od dokonéeni az po vydej)

Kone¢na Kontaminace a/nebo | Vlas v pokrmu Pro vSechny druhy pokrmi a) pisemny postup
uprava zkaZeni pokrmu — | Nedostate¢na tepelna | dodrZzovani technologického | X | b) proskoleni
zdobeni likvidace uprava — moznost nakazy | postupu pracovnika
kompletace | (napf.:  mikroorganismy, | salmoneldzou apod. prevence ki{zové X |c) ptezkouseni
kréajeni chemickymi latkami, cizimi | Osychani zeleniny kontaminace pracovnika
tran§irovani | pfedméty apod.) kompletace za dodrzeni d) dohled

v dusledku napf.: hygienickych pozadavkt X nadfizeného

nedodrzeni kontrola dodrzeni e) systematické

technologického postupu hygienickych podminek sledovani, vedeni

(napf. chladirenského X zaznami

fetézce) Teplé pokrmy, mou¢niky: (kontrolni bod)

ktizové kontaminace X | f) kriticky bod

(soucasna manipulace se dostatec¢na teplota

syrovymi surovinami) Studené pokrmy, dezerty:

pouzivani necistych dodrzeni chladirenského X

pracovnich pomticek
(nedostate¢ného myti

fetézce
Zmrzliny:
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Krok Nebezpecdi Osobni zkusSenost, Prevence Zajisténi
priklady z Beer dodrzovani
factory postupi
pracovnich pomucek) dodrzeni mrazirenského
pouzivani $pinavych fetézce
pracovnich odévt
nedodrzovani osobni a
provozni hygieny
Vydej Kontaminace pokrmu — Pro vS§echny druhy a) pisemny postup
(prodej) a | likvidace pokrmii: X | b) proskoleni
uschova (napf.:  mikroorganismy, kontrola dodrzeni pracovnika
pFivydeji | chemickymi latkami, cizimi | Vyskyt hmyzu  béhem | hygienickych podminek c) prezkouseni
(prodeji) predméty apod.) servisu hotovych pokrmi | spotieba ve dni vyroby X pracovnika
- doprava v disledku napf-.: (musky) prevence kiizové X | d) dohled
k vydeji nedodrzovani osobni a kontaminace X nadfizeného
(prodeji) provozni hygieny pouzivani ¢istych pomiicek e) systematické
nespravného zachazeni dodrzovani osobni a provozni sledovani, vedeni
(napf. tichova pokrmu po hygieny zaznami
dokonceni tepel. Gpravy pouzivani ¢istych pracovnich (kontrolni bod)
déle nez 4 hod) odévi (pravidelna vyména X | f) kriticky bod
nedodrzeni podminek odeévl)
(napf. teplota neodpovida, Teplé pokrmy:
Casova prodleva mezi kontrola teploty pokrmui pii
dokoné&enim procesu a vydeji a doby od piipravy po
prodejem je prili§ dlouha) vydej (teplé pokrmy se
ktizové kontaminace uchovavaji + 65 °C, X
pouzivani nedistych zakaznikovi se vydavaji do
pracovnich pomticek Styt hodin od pfipravy,
pouzivani §pinavych v dobé podani musi mit min. | X
pracovnich odévii +63 °C)
nedostate¢ného myti
pracovnich pomticek Studené pokrmy, dezerty:
nedodrzovani osobni a dodrzeni chladirenského
provozni hygieny fetézce
Zmrzliny:
dodrZeni mrazirenského
fetézce

Zdroj: Viastni zpracovani

Stanoveni kritickvch bodu

Za pomyslné kritické body mizeme oznacit: pfijem zboZzi a surovin, skladovani zbozi
a surovin, piiprava surovin a pokrmd, tepelna Gprava pokrmu, Gprava pokrmt studené

kuchyng, vydej a expedice pokrmd.

e Piijem zbozi a surovin

Pokud dodané zbozi neni zpiisobilé k prevzeti (nespravné mnozstvi, druh, jakostni tfida,
ptitomnost Skidcl, mikroorganismti atd.), $éfkuchat ho po fadné kontrole nepfijme
a okamzité kontaktuje vedouci stiedisko dodavatele. Problém je vysvétlen, dodavatel
sjedna napravu. F&B manazer vSak vybira dodavatele natolik disledné, ze k podobnym
situacim téméf nedochézi. Zbozi je objednavano podle potieby, vétSinou kazdy den.
Problémem je vSak kiiZeni cest zbozi a hotovych pokrml. Dodavky jsou do Beer
factory dovezeny sluzebnim vytahem a pfejimka probihd u vstupu do kuchyné, jinde
to diky dispozi¢nimu feSeni neni mozné. Nasleduje roztiizeni zbozi do adekvatnich

skladu.
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e Skladovani zbozZi a surovin

Skladovani surovin se odviji od charakteru sortimentu. K dispozici jsou 3 mrazaky,
2 lednicky, suchy sklad a chladici box. Po pfejimce nasleduje uskladnéni, kontrola data
minimalni trvanlivosti je samoziejmosti. V zasad¢ je pouzivana metoda FIFO. Hotové
pokrmy ¢i polotovary musi byt pred dalSim uskladnénim Sokové zchlazeny na
pozadovanou teplotu (2 °C nebo - 18 °C) a nasledné uskladnény analogicky bud’
Vv chladicim boxu ¢i v mrazacich. K tomu slouzi specidlni pfistroj — Sokér. Zakladnim
pravidlem je, Ze pfi vydeji jsou hotové pokrmy uchovavany ve vodni lazni pfi
90 °C, jejich teplota mlize klesnout na min. 75°C. Po ukonceni vydeje jsou hotova jidla
Sokové zchlazena nebo zlikvidovéna, samovolné chladnuti je neptipustné — pfi teploté

pod 75 °C hrozi mikrobialni kontaminace.

e Priprava surovin a pokrmi

Je mistné oddélena piipravna masa, piipravna zeleniny, zavéreéné dohotovovani
pokrmil. Kiizeni cest vSak neni na 100 % vyloucenu, diky prostorovému uspotadani.
K ptipravnym pracim (¢isténi zeleniny, porcovani mas, nakladani apod.) je urCena zadni

¢ast vyrobniho stediska, kterd je pfed hosty skryta.

e Tepelna uprava pokrmi

K findlni tepelné tpraveé je urCena viditelnd cast vyrobniho stfediska — smazeni
ve fritéze, opékani na panvi, vafeni, duseni na plynovych sporacich, peceni a zapékani
V troub€, gratinovani, regenerace a dalsi tepelné upravy v konvektomatu. Zde vSak

obcas dochazi s problematickym kiizenim s piejimkou zbozi od dodavatele.

o Uprava pokrmi studené kuchyné
Pro studenou kuchyni nejsou vyhrazeny zvlastni prostory — z jidelniho listku
je reprezentovana nabidkou sendvi¢u, salati a studenych piedkrmi. Zhotoveni ma

na starost pomocna sila, ktera zastdva zaroven funkci pracovnice studené kuchyné.

e Vydej a expedice pokrmi

Misto pro expedici je bezprostiedné spojeno s vyrobni ¢asti sttediska. Po finalni Gpravé
pokrmii na talifich da S$éfkuchat svételny signal (lampicka u vydeje) pracovnicim
odbytového stfediska (servitkdm) a ty pokrmy pfinesou zékaznikovy. Piipadné

reklamace jsou okamzité feSeny.
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Stanoveni Kritickvch mezi

V nasledujici tabulce jsou operace technologického popsany =z hlediska uréeni

sledovanych znakl; mezi, které jsou pro tyto sledované znaky piijatelné; jak se bude

postupovat pfi sledovani téchto znakii a mezi; jaka bude frekvence tohoto sledovani.

Také jsou zde uvedena opatfeni, kterd budou pouzita v pfipadé¢ nutné napravy,

ovéfovani postupt a provadeéni kontrol.

Tabulka 6: Pfijem surovin - urceni znaktl, mezi, postupt sledovani a stanoveni napravnych
opatieni
Operace | Sledovany Meze Postup Frekvenc | Naprava Ovérovani | Zvolené
znak prijatelnosti sledovani e (Napravné postupu znaky
(Kritické sledovani | opati‘eni) oznaceny
meze) X5
Piijem a. Porovna- a. Dodavka a. Vizudlni |Pii Pozastaveni | Provedeni a X
surovin ni: dodaci neodpovida kontrola |kazdém | pfijmu, kontroly
list/ specifikaci piijmu vraceni paralelné
dodavka dodavky — dalsi osobou
b. Doba b. Dostate- b. Sledova- zajisténi (nadfize- b. X
minimalni ¢né ni DMT, nahrady za nym),
trvanlivosti ,,dlouha* DT nepiijaté proskoleni
a doba DMT, DT suroviny pracovnika
pouzitel-
nosti Jiné:
(DMT, DP) OkamZzité Zkouska
c. Smyslové |[c. Neodpovi- |c. Vizualni zkontaktovdn | teploméru c. X
znaky da kontrola 1 s vedoucim
pfijimanéh pozadav- zbozi strediskem
0 zbozi ktim dodavatele —
d. Teplota |d. Maximalni |d. Mgéfeni dojednani d. X
zboZi pii teplota teploty ndpravy,
pijmu podle predchazent
pozadavki podobnym
pro danou situacim
komoditu
e. Kontrola |e. Cisty, e. Sledova- e. X
Cistoty, neporuseny ni Cistoty,
neporuse- obal neporu-
nosti Senosti
obalu obalu
f. Kontrola |f. Neodpovi- |f. Vizualni f. X
podminek da pozada- kontrola
dopravy vkiim lozné
plochy
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Tabulka 7:

Skladovani - urCeni znakti, mezi, postupt sledovani a stanoveni napravnych

opatieni
Operace | Sledovany Meze Postup Frekvence | Naprava | Ovéfovani | Zvolené
znak prijatelnosti sledovani sledovani | (Napravné | postupu znaky
(Kritické opatieni) oznaceny
meze) 25X
a. Podminky |a. Neodpovid |a. Vizuélni a. X
Skladovani skladovani a ) ] kontrgla Provedent
(ve skladu) pozadavkil podmi- kontrol
napf-.: m nek Naprava ontroly
relativni . parii! clné
vihkost, podminek da131w osopou
zkazené Kazdy den (nadrlzvenym)r
o a proskoleni
:EI(; zluve pracovnika
Vytazeni
b. Dobamini- | b. Dostate¢né | b. Sledova- potraviny z b. X
malni ,,dlouha* ni DMT, ob&hu
trvanlivosti DMT, DT DT ”
adoba
ﬁglsltziltel Jiné: Zkouska
(DMT, DP) Likvidace | teploméru
Cc. Smyslové |c. Neodpovi- |cC. Vizualni c. X
znaky da pozada- kontrola
skladova- vkim zbozi
ného zbozi
d. Teplota d. Maximalni |d. Méfeni d X
zboZi pii teplota teploty
piijmu podle
pozadavki
pro danou
komoditu
e. Cistota, e. Cisty, e. Sledovan e. X
neporuse- neporuseny i Cistoty,
nost obalu obal neporu-
Senosti
obalu
Zdroj: vlastni zpracovani
Tabulka 8: Ptiprava surovin a pokrmt - UrCeni znakd, mezi, postupti sledovani a stanoveni
napravnych opatieni
Operace | Sledovany Meze Postup Frekvence | Naprava Ovérovani Zvolené
znak prijatelnosti | sledovani sledovani | (Napravné | postupu znaky
(Kritické opatieni) oznaceny
meze) X
Priprava |a. Dodrzeni |a. Nedodrze- |a. Sledovani Posouzeni Provedeni a. X
surovin postupu ni postupu pribéhu suroviny kontroly
ptipravy nadfizenym | paralelné
pracovni- dalsi osobou
b. Kontrola |b. Neodpo- b. Vizualni kem, (nadfizenym) | b. X
hygieny vida kontrola Piikazdé |podminéné | a proskoleni
pii pozadav- ,akei® zpracovani | pracovnika
manipu- kim
laci Vyfazeni
potraviny z | Zkouska
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c. Dodrzeni |c. Maximalni | c. Méfeni ,,ob&hu* teploméru c. X
teploty teplota teploty
béhem podle Jiné:
manipula- pozadavki Vyuziti
ce pro danou stroje na
komoditu Sokové
zchlazeni
(Soker)
Priprava |a. Dodrzeni |a. Nedodrze- |a. Sledovéni Likvidace a. X
a vyroba postupu ni postupu pribéhu Jednou za znehodno
pokrmii piipravy sménu ceného
. materidlu
b. Kontrola |b. Neodpovi- | b. Vizualni b. X
hy_g'e”y dév kontrola Pfikazdé | PreruSeni Provedeni
pri P?Zadav' ,akci“ procesu kontroly
manipu- kiim piipravy, paralelng
laci — S S— naprava dalsi
€. Dodrzeni |c. Maximalni | c. Meéfeni podminek 0sobou c. X
teploty teplota teploty (nadfize-
béhem podle nym),
piipravy pozadavki prosko-
pro danou leni
komoditu pracovni-
d. Kontrola |a. Nevyho- |d. Smyslové ka d X
stavu vuje posouzeni Zkouska
oleje ve smyslové teplomeéru
fritéze (zrak,gich)
Zdroj: vlastni zpracovani
Tabulka 9: Kone¢na tuprava - ureni znaki, mezi, postupt sledovani a stanoveni
napravnych opatieni
Operace | Sledovany Meze Postup Frekvence | Naprava | Ovéfovani Zvolené
znak prijatelnosti sledovani sledovani | (Napravné | postupu znaky
(Kritické opati‘eni) oznaceny
meze) X
Koneéna | a. Dodrzeni |a. NedodrZeni |a. Sledovani Provedeni a. X
fiprava postupu postupu pl}lbehu kontrolyv 3
piipravy paralelné dalsi
— — Néprava osobou
b. rI](on_trola b. Nef)dpox_/lda b. Vizualni odminek (nadfizenym), b. X
ygieny p(:zadav kontrola p progkoleni
pri kim Pii kazdé pracovnika
manipu-
laci ,,akei
Cc. Dodrzeni |c. Maximalni |c. Méfeni c. X
teploty teplota teploty
béhem podle Zkouska
manipu- pozadavku teplome
lace pro danou cplomeru
komoditu
d. Smyslové |d. Nevyhovuje |d. Zrakova d X
znaky kontrola,
¢ichova
kontrola
Vydej a. Teplota a. Neodpovidd |a. Meéreni a. X
(prodej) pokrmi pozadavkim teploty Urychleny | Provedeni
a pti vydeji Jednou za | vydej kontroly
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auchova |b. Kontrola |b. Neodpovida |b. Vizualni vydej paralelné dalsi | b. X
pFi hygieny pozadavkim kontrola Stazeni z | osobou
vydeji pfi vydeji vydeje (nadfizenym),
(prodeji) proskoleni
pracovnika
Naprava
podminek
Zkouska
teploméru

Zdroj: viastni zpracovani

Stanoveni ovérovacich postupu

e Ovérovani funkce systému

Oveétovani probiha na provozni poradé (porady vedoucich pracovnikid) jednou za tfi
meésice (nebo dle potfeby). Pfi ovéfovani je posuzovano dodrzovani postupu, jsou
vysvétleny pficiny piekroCeni mezi, jsou vyhodnocovany stiznosti zdkaznikli apod.
Zaznamem je zdpis zporady, ktery obsahuje konkrétni zavéry suvedenim
zodpovédnych osob, postupil feSeni a termini. V Beer factory tyto porady probihaji
nepravidelné, v neformalnim duchu, avSak na zavéry z takovychto porad je bran velky

zietel. DileZita je participace jednotlivych pracovniki — jejich postfehy, ndvrhy a vytky.

e Vnitfni (interni) audit

Vnitini audit provadi k tomu povéfena osoba. Je vhodné, pokud ovlada principy
auditovani (norma CSN EN ISO 19011). Tento pracovnik by mél zhotovit roéni plan
auditl (cca 2x za rok) a pro kazdy audit pak pisemny program (kontrolni seznam
otazek, seznam prostor, kde bude provedena kontrola, kontrolované osoby apod.). Audit
obvykle zahrnuje: Cistotu prostor, dodrZzovani osobni a provozni hygieny, kontrolu
plnéni postupii spravné praxe a HACCP. Z vnitiniho auditu je pofizovan zaznam, ktery
obsahuje konkrétni zavéry z auditu s planem napravnych opatieni (zodpovédné osoby,

terminy apod.). Formaln¢ neni v Beer factory provadén.

e Skoleni pracovniki

Skoleni pracovnikii se provadi pii nastupu novych pracovniki, pii opakovaném zji§téni
nedostatkdl, u stalych pracovnikii pak jedenkrat ro¢né. Zdznamy o Skoleni pracovnikl
(testy apod.) jsou vedeny. V Beer factory vsak proSkolovani pracovniku tak dtsledné
neprobihd. K dispozici jsou rtizné pracovni manudly, jez jsou zpracovany podrobné
a obsahuji naplné prace zaméstnancii na jednotlivych pozicich (kuchat, ¢isnik/servirka,

barman), nové nastupujicim zaméstnanciim se vSak mnohdy nedostanou do rukou.
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Zavedeni dokumentace

Zékladni dokumenty systému kritickych boda:
e pisemna dokumentace jednotlivych kroka zavadéni syst¢ému HACCP,
e popisy kritickych bodi,
e ziznamy o sledovani stanovenych znakt v kritickych bodech,
e zaznamy o napravnych opatienich,
e zaznamy o provedeni ovéfeni metod sledovani v kritickych bodech,
e ziznamy o ovéfovani funkce systému,
e ziznamy o vnitinich auditech,

e ziznamy o modifikovani systému kritickych bodi.

Dale by mély byt na pracovisti k dispozici receptury, sanitacni fad, provozni ad apod.
Tyto dokumenty se rovnéz tykaji zajiSténi jakosti a zdravotni nezavadnosti, v Beer
factory jsou vsak k dispozici pouze receptury. Zde je samoziejmé prostor pro zlepseni,
povéieny pracovnik vyrobniho useku by mél vést pfinejmensim zaznamy v ramci

Spravné vyrobni a hygienické praxe.

Resumé Beer factory vs. kvalita

Jak jiz bylo zminéno na zacatku této kapitoly, Beer factory nemé zaveden plny systém
HACCP. Vzhledem k uzsimu rozsahu ¢innosti podniku (kde se sice provadi vyroba,
pfiprava a zpracovani potravin a nelze tak vyloucit zasadni nebezpeci zdravotni nédkazy
spotiebitele), niz§i kapacité¢ vyroby a malému poctu zaméstnanci Beer factory ani
nemusi zavadét plny systém HACCP. Musi vSak analyzu nebezpeci dolozit na zakladé
uplatiiovani postupi spravné hygienické praxe. Beer factory predpoklada, ze vSechna
potravinova nebezpe¢i mohou byt ovlddana zavedenim bezpodminecné nutnych
pozadavkl hygieny potravin. Formalni analyza rizika a rozvoje postupt HACCP
je tu tudiz zbytecna. Co se tyce stanoveni Kkritickych mezi v kritickych bodech, nejsou
vV Beer factory stanoveny konkrétni Ciselné hodnoty (napfi. teploty). Kritické hodnoty
vychdzi zejména ze zkuSenosti vedouciho vyrobniho stfediska, $éfkuchatfe Marka
Papouska, ktery je skv€le obeznamen s technologii i pozadovanymi vlastnostmi
hotovych pokrmll. Monitorovaci postupy se v Beer factory provadi rovnéz
ve zjednodusené formé& a jsou zalozeny na smyslovém vjemu, napf. pravidelné
ovétovani teploty chladicich, mrazicich zafizeni béhem skladovani 1 vyhiivacich

zafizeni pii vydeji; vizudlni kontrola data minimalni trvanlivosti apod. Jak jiz bylo
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zminéno v predchozim textu, prace s dokumentaci a zaznamy neni v Beer factory
stoprocentni. Vyjdéme vSak z toho, ze poskytovani stravovacich sluzeb se stale odviji
spise od kvality podavanych pokrmt a profesionality persondlu nezli od nadbytecné

byrokracie.

5.2 Rizené rozhovory

5.2.1 Majitel restaurace Beer Factory — Ing. Jan Kadoun

Ohlédnéme se o par let zpét, jak hodnotite zahdjeni provozu Beer factory? Provazely
Kazdy zacatek je tézky. Je tieba si uvédomit, Ze jsme provoz restaurace Beer factory
otevreli ve sklepnich prostorach Domu mody, které pred tim slouzily jako sklad s tim,
Ze jsme si sami vytvorily novy vchod piimo z Viclavského nameésti.

Shoduje se soucasna podoba a provoz Beer factory s Vasimi piedstavami v minulosti?
Predstavy byly trochu odlisné od reality, ale nutno podotknout, zZe i pres veskeré potize
se snazime tyto predstavy zmenit v ¢iny. Nejvetsim problémem je zde samoziejmé lidsky
faktor.

Jaky podil Vasi pozornosti pfipada praveé na Beer factory v porovnani s vasimi ostatnimi
podnikatelskymi aktivitami, rodinou a volnym ¢asem?

Je nutné se na to podivat tak, Ze jsem tento podnik vybudoval do slova vlastmima
rukama, takzZe urcité ma pozornost je z tohoto pohledu trochu specifickd, ale doufim,
ze z hlediska momentalniho managementu Beer factory se miiZze moje pozornost
soustredit na dalsi projekty.

Do jaké miry jste predal odpovédnost za fizeni ve strategickych vécech provoznimu
Beer factory? Kdo ma v pfipad¢ lamani chleba rozhodujici slovo?

Samoziejmé odpoved je nasnadé z predchoziho dotazu. A sice, snazim delegovat
CO nejvice rozhodovacich pravomoci jednotlivyvm vedoucim pracovnikum, ale
samozrejmé vidy porouci ten, kdo plati. Myslim si, Ze rozhoduju o spousté véci,
0 kterych bych nemusel. 50:50 - je tam zdjem, je tam snaha.

Myslite si, ze je jedineény koncept samovycepné restaurace plné vyuzit? Popf. mate
V planu nabidku stavajicich sluzeb ¢imkoliv obohatit?

Myslim si, ze princip samovycepu byl u nas jeden z mnoha prvku, ktery mél tento typ
restaurace nabidnout. Pouzili jsme daleko vic technologii - projekcnich pldatna, kamery,

atd. Myslim, Ze technologie jako takové jsou dnes na takové urovni, Ze diky prdvé
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problémiim s lidskymi zdroji nejsou dokonale vyuzity. Je to samozrejmeé velice specificky
druh, ktery si myslim neni opakovatelny a Vv daném regionu ma porad svoje misto.

Jste spokojen s personalnim obsazenim v Beer factory? Popf. jakou roli hrajete
Vv ptipad¢ hledani, pfijimani ¢i propousténi zaméestnanct?

Zadnou. Co se tyce vybéru a udrieni persondlu delegoval jsem vsechny pravomoci
na stredni ¢lanek managementu.

Jak hodnotite spolupraci se sou¢asnymi dodavateli surovin?

Byt porad ve strehu.

Povazujete kvalitu poskytovanych sluzeb, podavanych pokrmi a napoju za dilezitou?
Do jaké miry? Co d¢late pro jeji zvySovani?

vybéru dodavatelii, zboZi... pri rozhodovani o strukture jidelniho listku, dohlizeni
na kvalitu atd.

Predpokladam, ze se Beer factory pohybuje v ¢ernych ¢islech. Nastaly vSak v minulosti
okamziky, kdy tomu tak nebylo, nebo jsou napiiklad nékteré mésice v roce kazdoroéné
ztratove?

Pokud doslo k velkym propadiim v prodeji, bylo to zapricinéno vétsinou vedlejsimi vlivy
— prohibice, ekonomicka krize, diky niz dochazi ke kontinudlnimu sniZovani trzeb.
Nicméné pokud by to byl podnik ztratovy, nevidim ditvod ho dal provozovat.

Je znamo, ze kromé Beer factory provozujete i dal§i podnik (restaurace a music club
Vysmaty zajic). Jak si stoji Beer factory v porovnani s touto provozovnou co do objemu
trzeb, rocniho obratu, ndroc¢nosti na lidsky kapital, portfolia potfebnych surovin a s tim
souvisejici rozmanitosti dodavateli?

V podstaté ty dve provozovmy maji uplné jiny reZim fungovani, tzn., Ze se jejich
nejsilnéjsi a nejslabsi mesice vykryvaji, tzn., ze pro kazdou z téchto restauraci je sezona
jindy.

5.2.2 Provozni manazer restaurace Beer Factory — Jan Pina

Jaka je Vase uloha v Beer factory? Co ¢inni konkrétné napli Vasi prace?

V Beer factory je moji ulohou zabezpecit bezproblémovy provoz restaurace. Zakladem
mé prdace je otevrit a zavrit podnik tak aby vse at uz v ekonomické nebo provozni casti

fungovalo. Tento ukol obnasi jak starost o zboZi tak i dohled nad persondalem na vsech

strediscich. Dale jde o planovani prace a ukoli zhruba na piil roku dopredu nejen pro
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sebe a nase zameéstnance ale i udrzovani spoluprdce s nasimi obchodnimi partnery —
eventudalné vyhledavani novych dle aktudlniho deni na trhu.

Shoduje se soucasna podoba a provoz Beer factory s VaSemi predstavami v minulosti?
V soucasné dobe doslo k cca 30% poklesu navstévnosti i trzeb. Ovsem tuto situaci
vyvolala zejména fin. krize z roku 2008 a zdajem zahranicnich turistii o jiné destinace —
napr. Rumunsko a Bulharsko. Co se tyka ceské klientely, jeji navstévnost se naopak
zvysuje.

Jak byste charakterizoval soucasnou klientelu podniku?

Jde o0 nasi cilovou skupinu, ktera se ridi denni dobou, v case obédii zaméstnanci
kancelari a vecer prevazné turisté ve véku 18 az 45 let. Vaclavské namésti je stredem
mésta, kam zejména ceSti hosté miri na urady a do riznych typii kancelari, vyzaduji
rychly a nékdy i neosobni servis s kvalitnimi produkty. Nedilnou soucdsti je i smysleni
hostit nad touto lokalitou — za dvacet let si ,, Vaclavak™ dobré jméno neudelal a tak
| prildkat Ceskou klientelu je sloZitéjs.

Naopak zahranicni hosté — pro ty jsme snadno dostupni — nds vyhledavaji a zejména u
anglicky mluvici klientely mame dobré jméno.

Uvital byste vice stalych zakaznikii, tuzemskou klientelu? Predpokladam, ze ano. Ale
co proto d¢late, ¢i hodlate udélat?

V tomto pripadé je rozhodujici cena. Stdle v lidech previida dojem ze , Vaclavak*
je misto pro turisty a v podvédomi stale sméruji do restauraci v okoli svého domova.
Pouzivame tedy marketingové ndstroje, kde se zamérujeme na presvédceni hostit — jSme
podnik pro kazdého s vysokou kvalitou produktit a normalnimi cenami.

Nas slogan: stavte se u nds na cesté domii ... i s prateli ...

Jaky podil na celkovém poctu zakaznikl tvofi odhadem klientela pies zprostfedkovatele
(cestovni kancelaie, hotely apod.)?

30%.

Jak jsou tito zprostfedkovatelé odménovani?

10% z uctu hosta.

Planujete do budoucna spolupraci s dalSimi obchodnimi partnery?

Ne. Planujeme spoluprdci s projektem Czechtourism — kde chceme cestovni kanceldre
oslovovat sami a vyhnout se tak lokanim zprostredkovateliim.

Jste spokojen s personalnim obsazenim v Beer factory? Popf. kde vidite prostor

ke zménam?
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Ne. Stdle se snazim zvysit kvalitu naseho personalu, ale jsem nucen pracovat s tim, co
je vV soucasnosti na trhu prace. V roce 2013 se nase firma chysta samostatné personalni
oddeleni, které se bude touto problematikou zabyvat. Jednoznacné chceme jit cestou
vychovavani si viastniho personalu, udrzeni si ho a ndsledné vhodné tipy vtahnout
do stredniho a vyssiho managementu (tito lidé znaji problematiku nasich provozii a jsou
provéreni — loajalita).

Planujete potfadani odbornych kurzi s cilem zvyseni kvalifikace personalu?

Zcela jiste. Ovsem tyto kurzy se vyplati jen pro stale zaméstnance, které chceme
Ve firmé udrzet. Nékteré jsou placené, jiné porddaji nasi obchodni partneri — nechceme
ale pripravovat personal nékomu jinému. Investujeme cas i penize do nasich klicovych a
stalych zaméstnancu. Jinak pribézné vzdeélavani persondlu povazuji za extrémné
dulezité vzhledem kfaktu, Ze se trendy at uz v kuchyni nebo za barem neustile méni
avyvijeji.

Déavate Sanci zaméstnanciim, aby participovali na fizeni provozu, navrhovali zmény,
m¢éli prostor pfijit se svymi ndzory a navrhy na zlepSeni?

Ano zcela jiste — ne vzdy ale kzmeéndam dojde. Ndzory zaméstnancii pro nds jsou
diilezite.

Jak hodnotite spolupraci se souc¢asnymi dodavateli surovin?

S dodavareli alkoholu a napojii vse v poradku. S dodavateli potravin — doslova hriiza.
Nejvétsi probléem jsou reznici, a hned v zdavésu zelinari. Je potiebnd neustala kontrola
a dohlizeni na predavky zbozi - a okamZzité reSeni eventuadlnich reklamaci.

Mluvime zde o dlouhodobé spolupraci nebo své dodavatele ménite Castéji vzhledem
k aktualnim nabidkam surovin?

Snazime se dodavatele neménit a udrzet kvalitu na stejné nebo vyssi urovni, ale
vzhledem K nasemu malému trhu je to velice tézké protoze kazdy z dodavatelit ma stejné
zasobovani a odlisuji se pouze v kvalité zdvozii a ne kvality surovin. V soucasné dobé
provérujeme spolupraci s farmami at’ uz s chovem dobytka nebo zeleniny. Uvidime.
Kdo ma na starost objednavani zboZzi?

Na kazdem stredisku je zodpovednd osoba, kterd se o suroviny stara. Sekunddrni
kontrolu zabezpecuje manazer provozu.

Povazujete kvalitu poskytovanych sluzeb, podavanych pokrmi a napoju za dilezitou?
Za klicovou — zejmeéna ted' kdy lidé velmi peclive zvazuji, za co své penize utraceji,
ajidlo i vzhledem Kk medidalnimu tlaku odborné i amatérské verejnosti uz neni jen hmota,

ale surovina kterda mimo jiné ovliviiuje nase zdravi, kterou vsichni povazuji za diileZitou.
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Host uz neni ten nevzdelany konzument ale vétsinou zcestovaly klient, ktery
od mezindrodnich i ndrodnich specialit ocekava 100% kvalitu a dodrzeni
technologickych postupii a receptur.

Do jaké miry?

V soucasné dobe je kvalita hlavnim méritkem vsech nasich restauraci. Nejen u receptur
pokrmut ale i jejich dopliikii, napr. vilastni pecivo.

Jak ji kontrolujete?

Gastronomie je prumysl o detailech ... a vSemu se da predejit uz samotnou volbou
spravného zaméstnance, ktery dba na kvalitu své vlastni prace. Nasledna kontrola
je uz jen informativni. Vse co s ndpoji i jidlem souvisi kontroluji pribézne.

Co Vam iika pojem HACCP?

Myslim, ze by na HACCP mél byt kladen vétsi duraz, povazuji ho za zcela normalni
Vv gastro provozu. Pravidelné ho dodrzujeme a na uskladneéni surovin kladu velky diiraz.
Ostatni hygiena v nasem podniku takél00%. HACCP povazuji za samoziejmost
moderni gastronomie. Nékdy hororové scény poradu ,,Ano Séfe* jsou dost k zamysleni
hodné.

Patfi sezonnost mezi vyrazné negativni vlivy, jez ovliviuji trzby v Beer factory?

Nerekl bych. Kazdé z rocnich obdobi je na ,, Viclavaku “ specifické nécim jinym.

Pokud ano, snaZite se s ni néjak vypotadat? Jakym zpiisobem?

Kolobeh klientely uz zname a pravidelné s témito internimi poznatky pracujeme. Jde
spise o rozdilnost narodu.

Predpokladam, ze se Beer factory pohybuje v ¢ernych ¢islech. Nastaly vSak v minulosti
okamziky, kdy tomu tak nebylo, nebo jsou napiiklad nékteré mésice v roce kazdoro¢né
ztratove?

V cernych cislech sice jsme, ale mame jesté rezervy, kde miizeme nase cisla vylepsit.

vevr

5.2.3 Provozovatel objektu — Ing. Zdenék Blazek

Restaurace Beer factory se nachazi v suterénu Domu mody. Ing. Zden¢k Blazek,
zastupce provozovatele prostor, jez ma majitel restaurace v podndjmu, zodpovédél

nekolik nasledujicich otazek, tykajicich se vzdjemné spoluprace.
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Jak hodnotite celkovou spolupraci s Beer Faktory a jejim vedenim?

Podminky spoluprace s Beer factory jsou specifikovany v Podndjemni smlouvé, ve které
jsou pevné stanoveny diilezité podminky cinnosti provozu restaurace v prostordch
obchodniho domu, s modnim oblecenim. Pripadné nedodrzeni stanovenych podminek
provozu je ve smlouvé osetieno sankcemi, které pomdahaji dohodnuté provozni podminky
dodrzovat. Pokud se vyskytne situace, ktera neni ve smlouvé oSetrena, jsou svoldana
spolecna jednani, na kterych se problematika, véetné jejiho reseni, dohodne. Dohody
Jsou, byt pres nékterd pripomenuti, dodrzovany.

Vyskytly se v minulosti n&jaké problémy, popi. jakym zptisobem doslo ke zjednani
napravy?

Problémit se za 6 let spoluprace vyskytla cela Fada, nebot' zajistovani provozu
restaurace se podstatné lisi od provozu obchodniho domu, zejména v oblasti
zasobovani, poradku a rozdilné oteviraci doby. Proto probéhla rada jednani, jak
se zastupci vedeni obou spolecnosti, tak mezi provoznimi pracovniky, na kterych
se vznikla problematika projednala, a naslo se takové reseni, které uspokojilo obé
strany.

Vyzadujete po provozovateli restaurace néjaké zvlastni pozadavky, popt. jaké?

Nevim, jestli mezi zvlastni pozadavky patii pozadavky tykajici se zpiisobu zdasobovani,
dodrzovani poradku a priibézného uklidu. To jsou opakované body, které se pri nasich
jednanich nejcastéji projednavaji a precizuji. Za zvldstni pozadavek miize byt
povazovano nami vyslovené prani, aby pro zaméstnance Domu mody byla poskytnuta
moznost poledniho stravovani za prijatelnou cenu, ktera se bude blizit cené obvyklého
,zavodniho stravovani®. Této Zadosti bylo vyhoveno a zaméstnanci, kteri moznost
poledniho stravovani vyuzivaji, obdrzeli navic karty stalych navstévnikii, které jim
umoznuji cenu za poledni menu jesté zlevnit.

Co jste se naopak na zakladé smluvniho vztahu s provozovatelem restaurace zavazal
dodrzovat Vy?

My, jako provozovatel objektu, jsme umoznili pro zdsobovani restaurace pouzivat
stavajici vybaveni objektu (zasobovaci vjezd a vytahy), soucinnost s ostrahou objektu,
napojeni na topnda a chladici média a obétovali jsme jednu z vyloh do Vaclavského
namesti, pro vybudovani vstupu do restaurace.

Dodrzuje provozovatel restaurace data splatnosti svych zavazkli (pronajem,

energie,...)?
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Dodrzovani terminii splatnosti zajistujeme poskytnutymi slevami ndjmu, které jsou
podmineny dodrzovanim terminii splatnosti. Problém nastava pri celorocnim vyuctovani
sluzeb, kde jsme pro dokladovani spotieby médii postupné osadili celou radu méricich
elementii, abychom dokdzali co nejpresnéji stanovit jednotlivé spotreby energii a vody,

nebot’ ty se pri odlisnych podminkach provozu podstatné lisi.

5.2.4 Hygienicka stanice hlavnhiho mésta Prahy

Hygienicka stanice byla zkontaktovana nejprve prostiednictvim  e-mailu
podatelna@hygpraha.cz. Nasledovala telefonickd odezva, kdy doSlo ze strany
Hygienické stanice k vysvétleni, ze pozadované dotazy se tykaji internich informaci
mezi stanici a provozovnou Beer factory a na zdkladé Zakona ¢. 258/2000 Sb.,
0 ochrané vetejného Zdravill, a Zakona ¢. 552/ 1991 Sb., o statni kontrole, nejsou
pracovnici Hygienické stanice hlavniho mésta Prahy oprdvnéni podobné informace

tietim osobam poskytovat.

5.3 Navrhy, inovace, diskuse

5.3.1 Navrhy novych produktt dle segmentu klientely

Zaméstnanci okolnich firem poptavajici poledni menu

Tento segment klientely se orientuje piedev$im na cenu, dilezita je také vzdalenost
od jejich zaméstnani apod. V komparaci s konkurenénimi podniky je cena v Beer
factory srovnatelna, jelikoz menu zahrnuje vzdy 1 polévku a dezert. V konkurencnich
podnicich tomu zpravidla tak nebyva, polévka a dezert jsou uctovany zvlast’ na prani
hosta a ti, ktefi maji zdjem pouze o hlavni chod, nemusi platit cenu za celé menu, ktera
byva zpravidla vyssi. Navrhem je tedy umoznit hostlim, aby si poledni menu flexibilné
sestavili sami a objednali si jen to, o co opravdu stoji (v soucasnosti nékteti napf.

Vv letnich mésicich odmitaji polévku; zastanci Stihlé linie nemaji z4jem o dezert apod.).

Druhy néavrh tykajici se tohoto segmentu se tykd samotné komunikace s touto

klientelou. Poledni nabidka je sice umisténa na webovych strankach Beer factory,

1 Zaméstnanci Statniho zdravotniho ustavu, zdravotnich ustavi, jakoz i zaméstnanci jiné odborné
zpusobilé osoby jsou povinni zachovavat ml¢enlivost o individualnich udajich vztahujicich se k fyzickym
osobam a o obchodnim tajemstvi, o kterych se pifi postupu podle tohoto zdkona dozvédeli (§ 88,
odstavec 6 zakon ¢. 258/2000 Sb., o ochrané vefejného zdravi).
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na Facebooku a na lunchtime.cz, ale tyto informace jsou vyuzivany zejména stavajici
klientelou. Pro ziskani nové by bylo potieba povérit odpovédnou osobu, ktera by jednou
tydné roznasela tydenni soupis nabidky polednich menu do okolnich firem, kde
se nachazi spousta perspektivnich stravniki. Osobni kontakt ptinasi nékolik dalSich
vyhod. Perspektivni zakaznici mohou byt upozornéni na moznost koupé zékaznické
karty (za 99 K<), jejiz drzitel obdrzi pii kazdé platbé v Beer factory slevu
15 %; moznost platby kartou ¢i stravenkami; moznost poradani firemnich vecirka apod.
Tuto novou funkci ,,obchodniho zastupce® by mohl zastat provozni manazer. Cilem
téchto opatfeni je zvySeni poptavky po polednich manu. Aby byl obédovy provoz
restaurace rentabilni, je potieba prodat 60 a vice obédi denné (metodika vypoctu, zdroje
pouzitych dat a vzorova kalkulace v§ech komponent poledniho menu viz ptiloha ¢. 4).

Bod zvratu: Q = fixni naklady/cena za ks — variabilni naklady na ks

Néavrhim presvéd¢ivé komunikace se vénuji 1 Schiffman a Kanuk (2004), ktefi
zduraziuji, Ze je nutné si nejprve stanovit cile komunikace, pak vybrat odpovidajici
obecenstvo pro své sdéleni a vhodny sd€lovaci prostfedek a nasledné zakddovat sdéleni
zpusobem, jenz je piiméfeny pro kazdy sdélovaci prostiedek a kazdou cilovou skupinu.

Toto by mél mit management Beer factory na paméti.

Dalsi doporuceni se tyka ozvlastnéni skladby poledniho menu. Kazdé utery by mohlo
byt v Beer factory inspirovano projektem CzechTourismu ,,Ochutnejte Ceskou
republiku‘ alias Czech Specials (Vanicek, Lafkova, 2001), kdy by byly kazdy tyden
nabizeny pokrmy z jiného regionu. Na tomto projektu spolupracuje Ceska centrala
cestovniho ruchu dale s Asociaci hoteli a restauraci CR a Asociaci kuchatt a cukratt
CR. Cilem projektu je navratit Geskou kuchyni do naSich restauraci a piedstavit tak
regiony z pohledu kulinafskych specialit. V ramci projektu jsou restaurace po splnéni
urcitych kritérii (konkrétné nawww.czechspecials.cz/certifikacni-kriteria) certifikovany
a oznaceny logem Czech Specials. Z vybranych konkuren¢nich podnikd je drzitelem
tohoto certifikatu restaurace Vytopna, kterd do své nabidky zahrnula napf.: smaZeny
veptovy fizek, peCenou kachnu se zelim a knedliky, pecené veptové koleno apod.
V ramci segmentu konzumentil polednich menu neni certifikace Czech Specials nutna
avzhledem Kk pozadovanym kritériim neni ani mozna, restaurace Beer factory
nedisponuje stavebné odd€lenymi prostory vymezujici kutackou a nekutackou ¢ast, coz
je pravé jednim z pozadavki. Séfkuchaf, sestavujici poledni menu, by se vSak mohl

nechat inspirovat regionalnimi recepty, které jsou prezentovany na webovych strankach
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projektu a vyslednym produktem by byly regionalni uterky (pi. Utery ve znameni

regionu Sumava viz ptiloha ¢. 5).

Po vzoru regionalnich uterki a s védomim stale ¢astéji sklonovanych slov Bio, wellness
a zdravy zivotni styl by restaurace Beer factory mohla do své poledni nabidky zahrnout
i zdravé ¢tvrtky (pf. menu Zdravy ¢tvrtek viz priloha ¢. 6). Podnétem by mohl byt fakt,
e spotieba Biopotravin'® v CR neustale roste, v roce 2008 byl zaznamenan az 40%
narust. Podil biostravy na celkové spotiebé dosahl az k jedné tretin¢ (COT business,
¢.5, 2009). U c¢tvrte¢niho poledniho menu by byl navic piilozen tistény propagacni
material s charakteristikou bioprodukti a zdlraznénim jejich vyhod (neobsahuji
syntetické pesticidy, aditiva, maji lep$i chutové vlastnosti, jsSou nutriéné bohatsi,

neobsahuji geneticky modifikované organismy).

Milovnici nadstandardnich gastronomickych zazitka

Tento segment je do Beer factory pfitahovan jedineCnym konceptem samovycepnych
zatizeni. V jeho vyuziti jsou vSak jisté rezervy. V Beer factory je sice promitana pivni
soutéz, kde jsou na stén¢ zobrazeny aktudlni stavy vytoce jednotlivych stoll, ale tato
skutecnost neni nikterak zdiiraznéna. DJ, ktery je pfitomen kazdy den od 22 hod., by
mohl skrze mikrofon povzbuzovat k vétsi konzumaci a v hostech probudit soutézivost.
Pokud by byla pfitomna tane¢nice (zpravidla v patek a v sobotu), mohla by tancit ptfimo
u vitézného stolu, vitézny stl by mohl dostat slevu na konzumaci do dal§iho dne apod.
Zduraznéna by méla byt také moznost pokoteni rekordu, ktery v souc¢asné dobé Cini
131,87 litri piva z jednoho stolu. Novi rekordmani by byli zapsani do Knihy rekordi
Beer factory s patfi¢nou fotodokumentaci, samoziejmosti by byla prezentace na socialni
siti Facebook, rekordmani by obdrzeli darky ve formé& reklamnich ptedméti
od dodavatelu ¢i trika Beer factory (v souc¢asné dobé ke koupi za 350 K¢). Ve srovnani
S konkurenénimi podniky The Pub (thepub.cz, 2012) ma Beer factory v efektivnim
vyuziti konceptu samovycepll hluboké rezervy. Hlavnim motivem ndvstévnika téchto
konkurenénich podniki je zGi€astnit se pravé pivni soutéze a vzhledem k GispéSnosti sité

téchto provozoven je patrné, Ze vzbuzena soutézivost prodava, navysuje trzby.

12 Bioprodukt je vyrobek, jehoZ vyroba se Fidi pravidly konvenéniho zem&dglstvi, ale navic jesté pravidly
ekologického zemédélstvi a vyroby biopotravin. Legislativa zarucuje, Ze kazdy zemédélec hospodarici
v systému ekologického zem&dé&lstvi musi byt registrovan na MZe CR. Cinnost ekologickych zemédélct
a vyrobcll biopotravin je z povéieni MZe zajistovana kontrolnimi organizacemi Abcert a Biokont
CZ a KEZ (COT business, ¢. 5, 2009).

75



Atmosféra samoobsluzné pivnice by dale mohla byt umocnéna tematickym oble¢enim
obsluhujicitho persondlu ve stylu ,,Octoberfest, nabidka pokrmG by mohla byt
obohacena o pochoutky K pivu, jako grilovana vaclavska klobasa, domaci pomazanky
dle aktualni nabidky, domaci tlacenka s cibuli a octem, tatarsky biftek (na objednavku),
d’abelska masova topinka apod. V soucasné dobé Beer factory nabizi pouze nakladany
hermelin, smazené cibulové krouzky, nachos s rajcatovou salsou a kuteci ktidla. Tento

sortiment nepodtrhuje kvalitu plzeniského piva.

V neposledni fad¢ by Beer factory Sifila osvétu ohledné Cepovani piva. AngliCaniim,
kteti Cepuji pivo bez pény az po okraj pivni sklenice; Italim, ktefi se divi, ze jim pivo
péni, kdyz jej spousti do sklenice ptilmetrovym volnym padem; i dal§im bez ohledu na
narodnost a pivaiské dovednosti by byly nabidnuty kurzy spravného cepovani piva.
Kurzy by probihaly po pfedchozi domluvé pifimo u samovycepnych stolli a to pod
vedenim vysoce kvalifikovanych vycepnich. Podobné kurzy jiz probihaji napi. pod
vedenim mistra svéta v ¢epovani piva 2010 Lukase Svobody a to v Konkurenénim
podniku Lokal U Bilé kuzelky, jsou ale finanén¢€ naro¢né — cena 3200 K¢ na osobu
(lakal.ambi.cz, 2013). Beer factory by nabizela podobné ¢tythodinové kurzy
za polovi¢ni cenu 1600 K¢, jejiz soucasti by byl teoreticky exkurz o vyrobé a historii
piva, ukazka rGznych styli cepovani, pivni degustace, praxe za vycepem a obéd.
Predpokladem by byla rezervace na webovych strankach Beer factory, kde by byla

vytvofena zalozka Skola ¢epovani piva, a ucast minimalné 4 0sob.

Sportovni nadSenci

Beer factory je skvéle uzptsobend k prezentaci sportovnich pfenosii. Tento fakt vSak
neni nikde zvlast¢ upomindn a potencial neni naplno vyuzit. Po vzoru konkurence,
zejména provozovny Rocky O' Reillys Irish Pub, by ke zlepSeni mohl pfispét rozvrh
sportovnich pienosi, které budou v Beer factory promitany v konkrétnich dnech
a hodinach. Rozvrh by byl umistén na jedné ze zaloZzek na webovych strankéch,
pfedpokladem uspéchu je pravidelna aktualizace. Pro pfiznivce sportovnich klani
by byla piipravena specialni nabidka napoji a pokrmu, dle druhu sportu a puvodu
soupeit. Dalsi souc¢asnou slabinou v rdmci orientace na segment sportovnich nadsenct
je moznost pienosu pouze jednoho sportovniho kanalu na vSech projekcich. Dle slov
majitele je tento nedostatek jiz v feSeni, v dohledné dobé by meéla byt k dispozici
technika pfizplisobend k projekci vice televiznich stanic soucasné tak, aby si kazdy
priSel na své.
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Milovnici noéniho Zivota

Do tohoto segmentu spadaji prevazné mladi lidé se zalibou v tanci a alkoholu. V dnesni
dobé pIné novych komunikac¢nich technologii, ¢lenové této kategorie radi sdili své
zazitky a pocity se svym okolim, radi se chlubi. Doporuceni pro Beer factory opét po
vzoru konkurence tkvi v pfitomnosti vlastniho fotografa, jez by v prib&hu party
dokumentoval déni, fotky by byly déle doplnény logem Beer factory a prezentovany na
socialni siti Facebook, na strankach provozovny, kde by se vyfocené osoby oznacovaly
a propagovaly tak Beer factory nendsilnym zpiisobem svym piatelim. Tohoto zpiisobu
prezentace hojné vyuziva cela fada konkuren¢nich podnikti (mllounge.com, 2013;
nebepraha.cz, 2012; alibi-bar.cz, 2013; retropraha.cz, 2013) za nimiz je Beer factory
V hlubokém zavésu. Ve spojitosti s komunika¢nimi technologiemi on-line je tfeba
zduraznit dulezitost technické spravy ve véci bezdratového piipojeni internetu wi-fi,
které je v Beer factory dostupné zdarma, posledni dobou vSak neni funk¢ni, coz
zejména pro cizince neni dobrou vizitkou. Dal§im névrhem na zlepSeni je ozvlastnéni
bézného no¢niho provozu tematickymi party, kde by nabidka népojti, vyzdoba, obleceni
zaméstnancl a hudebni styl vzdy tvofil jeden celek. Pfikladem mohou byt oldies party
(po vzoru Lucerna Music clubu), ohnivé party s fire-barmanskou show a specialnimi

drinky s chilli paprickami, ladies nights, maskarni, halloweenské party apod.

5.3.2 Navrhy optimalizace procesu fizeni v jednotlivych

oblastech rizeni

Optimalizace v rizeni lidskvch zdroji

Na zakladé rozhovord s majitelem i provoznim manaZerem Beer factory je jasné,
ze lidsky kapital je ve vybraném podniku vysoce rizikovym a nesnadno uchopitelnym
faktorem. K optimalizaci této oblasti fizeni by mohla pfispét nasledujici opatieni.
Pti pfijimani novych zaméstnancii by se vedouci pracovnici mé¢li vyvarovat metody
,pokus — omyl*“. Stav lidskych zdroji by mél byt planovan, aby nedochézelo k situacim,
ze zaméstnancii bude nedostatek, jez bude za kazdou cenu vyplnén nekvalifikovanym
¢lankem. Tohoto pochybeni si vnimavy host jist¢ vSimne, jelikoZ pohostinstvi
je prevazné o lidech a diraz na kvalitu lidského kapitdlu by mél byt prioritou. Rizeni
lidskych zdroji by se dale mohlo optimalizovat prostfednictvim vzdélavani a rozvoje
zamé&stnancl. Pracovnici obsluhy by méli zlepSit zejména své jazykové schopnosti,

barmani, ktefi dosud neabsolvovali barmansky kurz, by tak ucinili, pracovnici
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vyrobniho stfediska by byli povéfeni studiem novych trendd v oblasti gastronomie,
na pracovisté by byly zakoupeny odborné casopisy apod. Pro vedouci pracovniky
by mohlo byt piinosem navstivit kurzy asertivity ¢i manazerskych dovednosti.
Samoziejmé jde o financn€ naro¢ny krok, ale s navratnosti této investice se da pocitat,
jelikoz jak uz je vySe zminéno, hostinskd cinnost je business o lidech. Cenové
schudnéj§i variantou by mohlo byt zakoupeni odbornych publikaci s danou
problematikou, jako napiiklad titul Jak ziskavat pratele a plisobit na lidi* (How to win
friends and influence people), jehoz autorem je Dale Carnegie. Inovace by nebyla
od véci ani ve zpusobu odménovani. V soucasné dobé je spiSe demotivujici. Mzda
je sloZzena pouze z pevné slozky. Doplnéni pohyblivé ¢ast mzdy, ktera by se odvijela
od velikosti trzeb (napi. 3 %), by motivovalo zaméstnance K aktivni praci a podileni
se na navysovani trzeb a tedy navySovani zékladu pro vypocet ¢asti jejich vlastni mzdy.
Rusit pokuty, kdyz uz byly jednou zavedeny, je nesmysl, ale mélo by byt
konkretizovano: kdo, za co a v jaké vysi muze byt sankcionovan. Ovliviiovat motivaci
pracovnikii vSak nemusime pouze penézi, sta¢i taky obcas pochvalit, vyhlasit
pracovnika meésice apod. Optimalizace by se méla promitnout i do persondlni
administrativy, ktera ma za cil spravovat data o zamé&stnancich, starat se, aby se veskeré
zmény u zamestnancii promitly do systému a persondlnich slozek a celkové bylo fizeni
lidskych zdrojt v souladu se Zakonikem prace. Dle serveru podnikatel.cz (2013) objem
Sedé¢ ekonomiky v Cesku dosahuje podle odhadi 17 % HDP (vice nez 500 miliard
korun). Seda ekonomiky nejvice buji pravé v oblasti pohostinstvi, dale pak v oblasti
dopravy, ubytovacich sluzeb a stavebnictvi. Provozovatelé pohostinskych zafizeni jsou
mimo jiné neumérné zatizeni odvody z mezd svych zaméstnancii — to sniZuje motivaci
K vys$8i zaméstnanosti v oboru a vede K narGstu prace na ¢erno a tzv.,,melouchim®, jak
tomu bylo pted rokem 1989. Navrh zdkona upravujiciho placeni 14denni pracovni
neschopnosti zaméstnavatelem predstavuje dalsi destabilizacni prvek pro zaméstnanost
v oboru. Budoucnost lidskych zdroji v pohostinstvi neni rtzova. Dle prispévku
na management.gastronews.cz (2013) se bude toto stoleti v primyslu pohostinstvi,
konkrétné v oblasti lidskych zdrojl, vyznacovat: narastem tfidy v neproduktivnim véku,

4

zvySenymi naroky na odbornou znalost pracovnikti na niz8ich stupnich - jejich vyuka

13 Ptirugka, svétovy bestseler, jez po desitky let pomaha pochopit velké tajemstvi spravného zptsobu, jak
jednat s lidmi. Dale Carnegiem radi, jak kritizovat a pfesto zlstat oblibeny, jak zvysSit svij vliv
i schopnost dotahovat véci do konce, jak se stdt zabavné&j$imi spoleéniky, jak nadchnout své
spolupracovniky a stat se skute¢nou vid¢i osobnosti, nebo-li, jak zafidit, aby lidé délali radi to, co
je tieba. Kniha je k dostani v Palaci knih Luxor, 200 m od Beer factory, za 249 korun (neoluxor.cz,
2013).
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a trénink, snizovanim stavi vedoucich pracovnikli (down sizing) a zvySenymi naroky

na znalost modernich technik managementu.

Optimalizace v Fizeni zasob

K optimalizaci v této oblasti dochazi téméf neustale, jelikoz interakce s dodavateli
aprace se surovinami je nedilnou soucasti stravovaciho provozu. Beer factory
spolupracuje se spolehlivymi dodavateli, upfednostituje dlouhodobé oboustranné
vyhodné dodavatelsko-odbératelské vztahy, ptipadné problémy jsou ihned feSeny
s vedoucim stfediska dodavatele. Pokud ke zjednani napravy nedojde, hleda
se dodavatel novy. Doporuceni ke zlepSeni je sméfovano na presnéjs$i predikei
poptavky. Problémem je v soucasné dobé zejména ovoce objednavané na bar. Podléha
totiz rychlé zkaze, a pokud neni zajistén pravidelny odbyt michanych napoji, nemalé
mnozstvi finan¢nich prostfedkll touto cestou odchéazi vnivec. Nevyuzité ovoce by vSak
mohlo byt pouzito k pfipravé fresh-koktejlti, dieni ¢i sorbeti v akéni nabidce.
K sofistikovanéj§imu odhadu budouci poptavky po napojich i pokrmech by pftispél
podrobny piehled o aktudlnim stavu zéasob, jejich pohybu a povaze. Povéfena osoba
by proto méla kazdy mésic vyhotovit mésic kratkou zpravu o prub&hu zasobovani,
obratce zasob, vysi vazaného kapitalu, vysi trzeb a vycisleni ztrat. Na barovém Useku
inventury probihaji pravidelng, ve vyrobni ¢asti to tak jednozna¢né neni, predevSim
diky nadmérné mobilit¢ persondlu. V soucasné dobé Beer factory zaméstnava dva
spolehlivé kuchate, jez délaji na protisméné a jsou plné¢ obeznadmeni s nutnosti
vykaznictvi. Co se tyCe predikce narokli na fizeni zdsob v pohostinstvi, nevlidné
konkurenéni prostfedi a vysoké pozadavky zakaznikli si vynuti uplatiiovani logistiky
prifizeni vétSich restaurac¢nich a hotelovych komplexti (management.gastronews.cz,

2013).

Optimalizace v Fizeni kvality

Jak jiZ bylo uvedeno v dil¢im zavéru tykajiciho se kvality, pfi tvorbé navrhli na zlepSeni
vychazime ze skuteCnosti, zZe poskytovani stravovacich sluzeb se stidle odviji spise
od kvality podavanych pokrmti a profesionality personalu nezli od nadbytecné
byrokracie. Z ptedchozi véty vyplyva, ze snaha o ziskani certifikace HACCP, by byla
vzhledem Kk nakladiim kontraproduktivni. Hosté chodi do restauraci stale hlavné proto,
ze jim v nich chutna, nikoli proto, ze si potrpi na certifikaty kvality. Vanicek a Lafkova
(2001) ve svém piispévku ,.Cestovni ruch a gastronomie v CR“ prezentuji vysledky

marketingového vyzkumu realizovaného formou dotaznikového Setfeni v péti Ceskych
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méstech a pomoci internetu (celkem 220 respondentl). Bylo zjiSténo, ze nase
gastronomie se velmi rychle vyviji. Kvalita a zejména sluzby jsou poskytovany na ¢im
dal vyssi trovni. Jak uvedl provozni Jan Pina: ,,Lidé velmi peclivé zvazuji, za co své
penize utraceji, a jidlo i vzhledem k medialnimu tlaku odborné i amatérské verejnosti uz
neni jen hmota, ale surovina, ktera mimo jiné ovliviiuje nase zdravi, kterou vsichni
povazuji za diilezitou. Host uz neni ten nevzdelany konzument, ale vétsinou zcestovaly
klient, ktery od mezinarodnich i narodnich specialit ocekdva 100% kvalitu a dodrzeni
technologickych postupii a receptur.” Optimalizace v fizeni kvality v Beer factory
by mé¢la mimo zminéné dodrzovani technologickych postupi a receptur postihnout
zejména kontrolni aktivity, zamétené na posouzeni kvality podavanych pokrmii, napoju,
dale kvality sluzeb poskytovanych pokud mozno kvalifikovanym personalem a kvality
vSech procest a interakci v Beer factory. Kontrola by neméla mit pouze informativni
charakter (zde se nadzor autorky rozchazi s nazorem provozniho manazera), ale méla
by byt podnétem pro optimalizaci dil¢ich procesu, jelikoz objektivni a pravidelné
hodnoceni zdkaznického servisu je nezbytnou soucasti uspéchu a odliSeni
se od konkurence. Vhodnou formou kontroly by mohlo byt vyuziti metody Mystery
shopping™. Diky této metodé by mé&l management Beer factory k dispozici objektivni,
pfesné, v€asné a vypovidajici informace o interakci zaméstnanct se zakazniky a ziskal
by hodnotna data, na jejichz zakladé by strategicky rozhodoval. Pokud by zaméstnanci
byli 0 moznosti navstévy fiktivnimi zadkazniky informovani, slouZila by tato metoda
I jako motivace stabiln¢ poskytovat kvalitni sluzby. Vyzkumnikem mutze byt jednak
osoba vedeni Beer factory znama a obeznamena s danou problematikou
gastronomického provozu, jednak pracovnik specializované agentury, jez poskytuje
kompletni servis. Nabidky takto orientovanych agentur nejéastéji zahrnuji (dle

informaci na misteryshoppers.cz ¢i marketvision.cz):

e plan mystery shoppingového programu uzptisobeného specifickym potiebam;

e navstévu restaurace vysSkolenymi fiktivnimi zakazniky, shromézdéni informaci
v pfedem dohodnutém terminu a ase;

e analyzu a vyhodnoceni shromazdénych informaci;

¢ identifikaci silnych a slabych stranek zédkaznického servisu;

¥ Mystery shopping je druhem vyzkumu s vyuzitim dotazovéni a pozorovani, kdy vyzkumce vystupuje
v roli zakaznika a predstird zajem o koupi, informaci, sluzbu. Cilem je pomoci institucim, které maji
V pracovni ndplni stanoveny urCité zdsady a normy ve vztahu k zakaznikiim, kontrolovat dodrzovani
téchto norem a zasad, aby bylo mozZno nalézat cesty k jejich zlepSeni a dodrzovani (Bouckova, 2003).
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e doporuceni kroka vedoucich ke zlepSeni;
e prezentaci vysledk;

e monitoring pokroku a vyvoje apod.

V gastronomickych provozech jsou tyto sluzby vyuzivany zejména ve franchisovych
konceptech jako napt. Paneria, proto by v piipadé Beer factory byl plné dostacujici

mystery shopper z fad zndmych majitele ¢i F&B manazera.

81



6 ZAVER

Nasledujici text doklada, Zze byly naplnény hlavni i dil¢i cile prace a prezentuje
vysledky verifikace hypotéz. Hlavnim cilem bylo analyzovat produkty a metody fizeni
v restauraci Beer factory v komparaci s produkty konkurenénich stravovacich
a zabavnich zatizeni. Na zaklad¢ primarnich i1 sekundarnich dat byl popsan soucasny
stav nabizenych produkt ve vybraném podniku. Tyto skutecnosti byly dale porovnany
s vybranymi konkuren¢nimi podniky a to ve Cétyfech kategoriich a sice: restaurace
s nabidkou polednich menu, podniky s jedine¢nym konceptem, podniky uzptisobené pro
sportovni prenosy a no¢ni podniky. V oddile vénovaném analyze konkurence byla
vyuzita pfedevS§im data ze sekundérnich zdroji, jelikoz zkontaktovani konkurenc¢nich
podniki prostfednictvim e-maili bylo o poznani méné¢ efektivni, 2z deviti
kontaktovanych podnikid pfisla odezva pouze od vedouci restaurace Na blbym misté,
Blanky Motyckové. Na zdkladé ziskanych dat a jejich rozboru nebyl nalezen zadny
podnik, ktery by na tom byl vyrazné hute ¢i 1épe, ale podle slov majitele provozu
je potieba byt stale ve stiehu, konkurence nikdy nespi, naopak je dobré mit o¢i oteviené,

ucit se od Gspésnych a zamezit generovani chyb, jez uz v minulosti provedli jini.

Ptejdéme k evaluaci pracovnich hypotéz. Prvni hypotéza formulovana v ramci prvniho
dil¢iho cile tykajiciho se poznani a vyhodnoceni aktualniho stavu fizeni lidskych zdrojt
ve vybraném podniku zni: ,, Zaméstnanci zkoumaného zarizeni nejsou schopni naplno
vyuzit moderni technologie, jez jsou soucdsti vybaveni daného zarizeni a podtrhuji
charakter jeho konceptu.” Na zéakladé¢ vyroktu majitele i F&B manaZera, jeZ narazi
na nekompetentni persondl v oblasti vyuziti modernich technologii, 1ze tuto hypotézu
potvrdit. Z vlastniho pozorovani vyplynul stejny zavér, zaméstnanci mnohdy ani netusi,
jaka zafizeni jsou v Beer factory k dispozici a proto by dalsi investice do novych
technologii byly zcela kontraproduktivni. Zadny uéeny z nebe nespadl, proto pokud
zaskolovani zaméstnancii nebude po této strdnce probihat disledné, zménu k lepSimu
muzeme ocekavat marné. Dale byla ovéfovana hypotéza. ,, Vztahy s dodavateli maji
dlouhodoby charakter.* Tato hypotéza se vztahuje k druhému dil¢imu cili: ,, Poznani
a vyhodnoceni aktualniho stavu Fizeni zasob ve vybraném podniku.” Na zakladé
vlastniho pozorovani, jez probihalo po dobu jednoho roku, byla zaznamenana pouze

zména v dodavateli masa a uzenin. Jelikoz Beer factory spolupracuje s velkym
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mnozstvim dodavateld rizného sortimentu, mizeme tuto hypotézu na zaklade
zjisténych informaci potvrdit. Stale by v§ak méla byt vedena v patrnosti slova majitele:
., Ditlezite je byt stdle ve strehu. ““ Posledni ze stanovenych hypotéz, jez se vaze k tretimu
dil¢imu cili ,,Pozndni a vyhodnoceni aktudlniho stavu managementu kvality
ve vybraném podniku.”, zni: ,, Zkoumané zarizeni splnuje vSechny podminky pro
certifikaci HACCP.* Na zaklad¢ vlastniho pozorovani byla porovnavana soucasna
situace kvality vyroby s pozadavky systému HACCP. Co se tyce technického vybaveni,
splituje Beer factory veskeré pozadavky. Problém je vSak v prostorovém uspofadani,
kde se v soucasné dobé nelze vyhnout kiizeni $pinavych a Cistych cest. Dalsi problém
vychazi zpovahy sklepni provozovny, tudiz provozovny bez oken. Tento fakt
nevyhovuje pozadavkim na odvétravani. DalSim nedostatkem jsou nepravidelné
provadéné kontroly surovin a hotovych pokrmil. PoZzadavkiim na certifikaci HACCP
nevyhovuje ani prace s dokumentaci a zaznamy. Posledni hypotézu lze na zdkladé¢
téchto zjisténi zamitnout. Nutno podotknout, Zze vzhledem k uz§imu rozsahu ¢innosti
podniku, niz8i kapacité¢ vyroby a malému poctu zaméstnanci zde neni tieba zavadét
plny systétm HACCP, zcela dostacujici je dle zdkona dodrzovani postupii spravné

hygienické praxe a bezpodmine¢né nutnych pozadavki hygieny potravin.

Na zaklad¢ zkoumani v nédvaznosti na dil¢i cile prace byla vytvotfena doporuceni pro
optimalizaci procesu fizeni a pro rozvoj produktu ve zkoumaném podniku. Jelikoz prace
vznikla po domluvé s majitelem vybraného podniku, stanou se navrhy a doporuceni
podkladem pro zkvalitnéni interakci pii fizeni restaurace Beer factory, to byl alespon
jeden z pozadavkl majitele vyménou za vstficnost projevenou pii fizeném rozhovoru.
Odhad charakteru a stylu vedeni majitele restaurace v Beer factory autorku pii tvorbé
navrhll a opatieni do urcité miry limitoval. Na zdklad¢ souCasné situace ve firme, kdy
majitel veskery cCas, snahu a volné finanéni prostfedky investuje do nového zatizeni
Zephyr Pub & Club (zacatek provozu se planuje na kvéten 2013), bylo jasné,
ze by finanéné naro¢né inovace byly smeteny ze stolu, proto byl kladen duraz spise
na drobnosti, jez vSak provoz i1 cely proces fizeni restaurace zefektivni, dojde tedy
k optimalizaci. Majitel spiSe tajné doufa v druhotny rozkvét cerné ekonomiky, ktera
by mu zajistila piiliv platicich hosti samovolné bez jakékoliv namahy. Tyto tendence
byly v Praze silné patrné zejména na pocatku 20. stoleti. V této dobé bylo hlavni mésto
centrem prostituce, alkoholu, kokainu a dalSich navykovych latek a timto lakalo

k navstéve nespocet lidi, jez v tehdejsich hospidkach a no¢nich klubech nevahali utratit
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nemalé finan¢ni obnosy. Z vlastniho pozorovani umocnéného informacemi z médii
je patrné, ze se podobné tendence zacinaji vracet a i kdyz majitelé provozoven v centru
Prahy nemusi kriminalitu pfimo podporovat, miizou z ni té€zit. V dnesni dob¢ si kazdy
rad piihfeje svou vlastni poliv€iCku a problematika spolecenské odpoveédnosti je ndhle
ty tam, pokud se do hry dostava navySovani zisku. Ano, v této problematice se autorka
prace stavi do tady skeptikil, jez sice uznavaji, ze filozofie spolecenské odpoveédnosti
je idealni piedstavou budoucnosti v oblasti podnikatelskych aktivit u nas i na celém
sveété, ale neveéri, ze se vryje do paméti zavratného poctu podnikatelii. Prave
provozovatelé pohostinskych zafizeni tuto bilanci snizuji zdsadnim zptisobem, jelikoz
nelze predpokladat, ze jedinci s pokiivenou moralkou a neschopnosti jednat dle zasad
»fair play* v mezilidskych a v zaméstnaneckych vztazich se ve vztahu k Zivotnimu

prosttedi a spolecenskému blahu budou chovat vyrazné odliSnym zptsobem.

Ornou pudou pro sestaveni navrhii a inovaci byly pfedev§im vystupy z vlastniho
vyzkumu (z pozorovani a fizenych rozhovorll), vlastni zkuSenost, kreativita a fantazie.
Navrhy byly rozdéleny do dvou oddili, znichz prvni byl zaméfen na doporuceni
vzhledem k jednotlivym segmentim klientely (zaméstnanci okolnich firem poptéavajici
poledni menu, milovnici nadstandardnich gastronomickych zazitkl, sportovni nadSenci
a milovnici no¢niho Zivota) a druhy na optimalizaci procesu fizeni v jednotlivych
oblastech fizeni (optimalizace v fizeni lidskych zdrojd, v fizeni zasob a v managementu
kvality). V ptipad¢ realizace navrhovanych opatieni ve zvoleném podniku ¢i v jinych
podnicich obdobné koncepce poslouzZi zjisténé vystupy jako vychozi podklad, ktery
bude potieba doplnit kompletni studii proveditelnosti, analyzou ndkladii a dalSimi

analytickymi dokumenty.

Na zaklad¢ uvedenych skutecnosti byly ovéreny vSechny hypotézy, jez byly na pocatku
stanoveny na zéklad¢ vytyCenych dil¢ich cili. Splnénim téchto cilli doSlo k naplnéni
hlavniho cile diplomové prace a dosazeno ucelu, za jakym byla prace zhotovena. Prace
je charakteristickd zejména praktickym piinosem, jenz vychdzi z povahy vyzkumu
orientovaného na konkrétni podnik poskytujici stravovaci sluzby. Ten je patrny zejména
Vv sestavenych néavrzich a doporucenich. Naproti tomu teoreticky pfinos tkvi zejména
v uvédomeéni, Ze fizeni podnikl stravovacich sluzeb mélo vzdy urcitd specifika, ktera
jisti autofi charakterizuji a vysvétluji uréitym zplsobem, a v ramci této prace bylo
dokazano, ze tato specifika jsou dnes s drobnymi obménami charakteristickd 1 pro

podniky snovym konceptem. Dal$im teoretickym pifinosem prace je zduraznéni
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nutnosti vystupovani podnikl stravovacich sluzeb na venek a navazovani a posilovani
dobrych vztahl s rGznymi zdjmovymi skupinami, jako napf. s majiteli nemovitosti,

V nichz se provozy nachazeji, s hygienickou spravou, dal§imi stdtnimi institucemi apod.
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7 SUMMARY

The following text shows that main and partial objectives were achieved and presents
the results of verification of hypotheses. The main objective was to analyze the products
and management methods in the restaurant Beer factory in comparison with competing
products of restaurants and clubs. Based on primary and secondary data, the current
situation and the products offered by Beer factory were described. These results were
compared with selected competitors in four categories: restaurant offering lunch menu,
businesses with a unique concept, companies adapted for sporting events and nightlife.
Based on these data and their analysis, there are not so big differences between chosen
competitors and offered product, but in the words of owner: ,, We need to be constantly
on the alert”. The competition never sleeps, while it is good to keep our eyes open
to learn from successful and avoid generating an error, which have been already made

by others.

In the following paragraph the established hypotheses have been evaluated. The first
hypothesis formulated in the first partial objective of understanding and evaluation
of the current situation of human resources in Beer factory reads: "Employees of Beer
factory are not able to use full advantage of modern technologies, which are part of the
equipment of the plant and the underscore character concept.” Based on the statement
owners and F & B manager, it is possible to confirm this hypothesis. From own
observations the same conclusion was found, employees often do not know which
equipment is available in Beer factory. From this reason, more investments in new
technologies would be completely counterproductive. Furthermore, the second
hypothesis was tested: "Relations with suppliers are long-term." This hypothesis refers
to the second partial goal: "Knowledge and evaluation of the current situation
of inventory management in Beer factory." Based on own observations, which has being
taken for one year, only a change in suppliers of meat and sausages has been reported.
Beer factory cooperates with a number of suppliers of different range. Based on the
obtained information this hypothesis is able to be confirmed. Last of the hypotheses,
which binds to the third partial objective of "Understanding and evaluating the current
situation of quality management in Beer factory.” reads: "The selected restaurant meets

all the requirements for HACCP certification.” Based on own observations the current
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situation was compared with the requirements of the HACCP system. As for the
technical equipment Beer factory meets all requirements. The problem is, however,
in the spatial arrangement, which is currently impossible to avoid crossing of dirty and
clean ways. Another problem arises from a fact that Beer factory is located in cellar,
so there are not any windows, which does not meet the requirements for ventilation.
Requirements for HACCP certification does not even work with documentation and
records. Based on these detections the last hypothesis is dismissed. It should be noted
that, due to a narrower range of business activities, lower production capacity and
asmall number of employees there is no need for full HACCP system, is quite
sufficient according to the law the observance of good hygiene practices and the

prerequisite food hygiene requirements.

An imaginary top of this thesis is a product design and suggestions of management
innovations which are based mainly on own research outputs (from observation and
structured interviews), own experience, creativity and imagination. Proposals have been
divided into two sections, the first was focused on the recommendations given
by segments of clientele (employees of surrounding businesses demanding lunch menu,
excellent gastronomic delights lovers, sports enthusiasts and lovers of nightlife) and the
second on optimizing the management process in the different management areas
(optimization in the management of human resources, inventory management and
quality management). On the basis of these facts have been verified all the hypotheses.
By meeting the partial objectives, the main goal of the thesis has been achieved and the
purpose, which the thesis was composed for, has been finally reached. In case
of implementation of the proposed measures in Beer factory or companies with similar
concept, complete feasibility studies, cost analysis and other analytical documents will

have to be made.
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Tabulka 10: CZ-NACE, skupina 56

56.10

56.21
56.29
56.29.1
56.29.2
56.29.9

56.30

Stravovani a pohostinstvi

Stravovani v restauracich, u stinki a v mobilnich za¥izenich
Stravovani v restauracich, u stankt a v mobilnich zafizenich

Poskytovani cateringovych a ostatnich stravovacich sluzeb
Poskytovani cateringovych sluzeb

Poskytovani ostatnich stravovacich sluzeb

Stravovani v zavodnich kuchynich

Stravovani ve Skolnich zafizenich, menzach

Poskytovani jinych stravovacich sluzeb j. n.

Pohostinstvi
Pohostinstvi

Zdroj: CSU, 2012




Ptiloha 2: Vypis z obchodniho rejstiiku

Tento vypis z obchodniho rejstitku elektronicky podepsal "MESTSKY SOUD V PRAZE [IC 00215660]" dne 5.11.2012 v 13:12:41.
EF'\.fid:‘ggAZyﬁDDfFQDWsCschSTw

Vypis
z obchodniho rejstiiku, vedeného

Méstskym soudem v Praze
oddil C, vlozka 99651

Datum zapisu: 26. dubna 2004

Spisova znacka: C 99651 vedena u Méstského soudu v Praze
Obchodni firma: LUCKY RABBIT, s.r.o.

Sidlo: Praha 1. Michalska 439/13
Identifikaéni €islo: 27144 712

Pravni forma: Spolecnost s rucenim omezenym
Predmét hostinskéa Cinnost

podnikani:

poradani kulturnich produkci, zabav a provozovani zafizeni
slouzicich zabavé

reklamni ¢innost a marketing

specializovany maloobchod

zprostredkovani obchodu

zprostredkovani sluzeb

Statutarni organ: jednatel:
Dr. Ing. Jan Kadoun, dat. nar. 3. fijna 1943
Praha 5 - Stodllky, Kettnerova 2053/18
den vzniku funkce: 19. ffjna 2004

Zplsob jednani:  Jednatelé jsou opravnéni jednat za spoleénost samostatné
a podepisuji se tak, Ze k napsané nebo vytisténé obchodni firmé
spoleénosti pripoji svij padpis.
Spole&nici: Ing. Jan Kadoun, dat. nar. 19. dubna 1969
Praha 5, Kettnerova 2053/18, PSC 155 00
Vklad: 200 000,- K&
Splaceno: 100 %
Obchodni podil: 100%

Zakladni kapital: 200 000.- K&

Spravnost tohoto vypisu se potvrzuje

Méstsky soud v Praze

Zdroj:Obchodni rejstrik, justice.cz, 2013



Ptiloha 3:
Pifjem | Celkem | bez
DPH
litry,
patum : 3.1.2013 ks ks
VERMUT
Martini Bianco 11 2 2| 206,67
Martini Extra Dry 1l 2 2| 206,67
Martini Rosso 1l 2 2| 206,67
Martini Rosato 11 2 2| 206,67
VODKA
absolut vodka 11 6 6 290
absolut raspberri 1l 1 1| 370,25
absolut vanilia 11 1 1| 411,57
absolut pears 11 1 1| 411,57
absolut citron 11 1 1| 411,57
absolut red country 11 1 1| 411,57
absolut mango 11 1 1| 411,57
absolut mandarin 11 1 1| 411,57
absolut 100 ¢erna 11 1 1| 411,57
absolut apeach 1l 1 1| 411,57
absolut kurant 11 1 1| 411,57
absolut peppar 0,5l 1 05| 279,34
finlandia 1l 3 3| 328,93
finlandia cranberry 11 1 1| 328,93
finlandia blackcurrant 11 1 1| 328,93
finlandia grapefruit 11 1 1| 328,93
finlandia lime 1l 1 1| 328,93
russian standard 1 1| 328,93
grey goose 1l 1 1| 748,33
house vodka/welcome drinks 1 1 150
GIN
beefeater 11 6 6| 324,17
beefeater 24 11 1 1 665
tanqueray gin 1l 1 1| 623,33
bombay saphyre 1l 1 1 553
TEQUILA & MEZCAL
olmeca blanco 1l 6 6 450
olmeca reposado 11 1 1 450
olmeca afiejo extra aged 11 1 1 1006
olmeca altos blanco 100% blue
agave 0,7l 1 0,7 553
olmeca altos reposado 100% blue
agave 0,7l 1 0,7 553
olmeca Tezon Blanco 0,7! 1 0,7]1331,67

Sazba
DPH

21
21
21
21

21
21
21
21
21
21
21
21
21
21
21
21
21
21
21
21
21
21
21
21

21
21
21
21

21
21
21

21

21
21

Cenas
DPH

250,07
250,07
250,07
250,07

350,90
448,00
498,00
498,00
498,00
498,00
498,00
498,00
498,00
498,00
498,00
338,00
398,01
398,01
398,01
398,01
398,01
398,01
905,48
181,50

392,25
804,65
754,23
669,13

544,50
544,50
1217,26

669,13

669,13
1611,32

Soucet
bez DPH

413,34
413,34
413,34
413,34

1740,00
370,25
411,57
411,57
411,57
411,57
411,57
411,57
411,57
411,57
411,57
279,34
986,79
328,93
328,93
328,93
328,93
328,93
748,33
150,00

1945,02
665,00
623,33
553,00

2700,00
450,00
1006,00

553,00

553,00
1331,67

Tabulka 11: Soupis barového sortimentu, vazanost kapitalu v zasobach

Soucet s
DPH

500,14
500,14
500,14
500,14

2105,40
448,00
498,00
498,00
498,00
498,00
498,00
498,00
498,00
498,00
498,00
338,00

1194,02
398,01
398,01
398,01
398,01
398,01
905,48
181,50

2353,47
804,65
754,23
669,13

3267,00
544,50
1217,26

669,13

669,13
1611,32



olmeca Tezon Reposado 0,7l 1 0,7]1331,67
RUM & CACHACA

havana club afiejo blanco 6 6 351
havana club afiejo 3 afios 11 1 1| 373,33
havana club afejo especial 11 1 1 415
havana club afiejo reserva 11 1 1| 581,67
havana club afiejo 7 afios 11 1 1 665
havana club cuban barrel proof 11 1 1 1510
bacardi black 1 1 380
capitan morgan spiced 11 2 2| 271,07
old pascas 73% 2 2 510
bacardi OAKHEART 1l 1 1 350
cachaca 51 2 2 340
tuzemak 1 1 80
RUM PREMIUM

havana club afejo 15 atios reserva 1 1(4585,12
zacapa centenario 23 y.0. 1 1(1320,66
bacardi 8 y.o. 1 1 1511
WHISKY & WHISKEY

SCOTCH BLENDED

chivas regal 12 y.o. 1 1 602
ballantine‘s 1 1| 328,93
ballantine's 12y 1 1 804
ballantine's 17y 1 1 1308
ballantine's 21y 1 1 2014
j. wallker - Red Label 2 2 450
J. Wallker - Black Label 2 2 450
CANADIAN

canadian special old 1 1 310
canadian club 12y 1 1 804
IRISH

jameson 2 2 350
jameson 12 y.o. 1 1 750
jameson 18y.0 1 1 1200
tullamore dew 1 1| 498,33
BOURBON & AMERICAN

four roses 11 2 2 399
jim beam 2 2 415
jack daniel’s 0,71 3 2,1 502
jack daniel’s singel barrel 0,71 1 0,7 680
jack daniel’s gentleman jack 0,71 1 0,7 704
COGNAC, BRANDY

martell Noblige 0,71 1 0,7 633
Remy Martin X.0. 0,71 1 0,7 3022
Remy Martin Grand Cru 0,7 1 0,7 1611

21

21
21
21
21
21
21
21
21
21
21
21
21

21
21
21

21
21
21
21
21
21
21

21
21

21
21
21
21

21
21
21
21
21

21
21
21

1611,32

424,71
451,73
502,15
703,82
804,65
1827,10
459,80
327,99
617,10
423,50
411,40
96,80

5548,00
1598,00
1828,31

728,42
398,01
972,84
1582,68
2436,94
544,50
544,50

375,10
972,84

423,50
907,50
1452,00
602,98

482,79
502,15
607,42
822,80
851,84

765,93
3656,62
1949,31

1331,67

2106,00
373,33
415,00
581,67
665,00

1510,00
380,00
542,14

1020,00
350,00
680,00

80,00

4585,12
1320,66
1511,00

602,00
328,93
804,00
1308,00
2014,00
900,00
900,00

310,00
804,00

700,00
750,00
1200,00
498,33

798,00
830,00
1506,00
680,00
704,00

633,00
3022,00
1611,00

1611,32

2548,26
451,73
502,15
703,82
804,65

1827,10
459,80
655,99

1234,20
423,50
822,80

96,80

5548,00
1598,00
1828,31

728,42
398,01
972,84
1582,68
2436,94
1089,00
1089,00

375,10
972,84

847,00
907,50
1452,00
602,98

965,58
1004,30
1822,26

822,80

851,84

765,93
3656,62
1949,31



Rémy Martin V.S.0.P 0,71 1 0,7 1006
Hennesey 11 1 1 1207
Courvasier X.0. 0,7 1 0,7 1712
Courvasier V.S.0.P 0,71 1 0,7 804
Metaxa 5* 1l 2 2 380
Metaxa 7* 1l 1 1 450
Metaxa 12* 1l 1 1 890
Godet Peardise 0,71 1 0,7 855
grand marnier 0,7l 1 0,7 450
calvados busnel 0,71 1 0,7 380
DESTILLATE

hruskovice Rudolf Jelinek 11 1 1 230
slivovice Rudolf Jelinek 11 1 1 230
BITTERS

campari 1 1 250
jagermeister 3 3 210
fernet Stock 1 1 150
fernet Stock citrus 1 1 150
ANISETTE

sambuca ramazzotti 0,71 1 1 233
absinth 11 1 1 422
LIQUEUR

becherovka original 1 1 180
becherovka lemond 1 1 180
kahlia 1 1 236
malibu 1 1 380
amaretto 1 1 322
cointreau 1 1 480
baileys 1 1 380
galliano 1 1 488
drambuie 1 1 320
maraschino 1 1 280
passoa 1 1 366
batida de Coco 1 1 150
southern comfort 1 1 289
MONIN SIRUP FOR

COCKTAILS

monin grenadina 11 1 1 290
monin orgeat/mandle 1 1 290
monin cocos 1 1 290
monin ostruzina 1 1 290
monin piire jahoda 1 1 290
monin piire cocos 1 1 290
monin piire malina 1 1 290
monin piire mango 1 1 290

21
21
21
21
21
21
21
21
21
21

21
21

21
21
21
21

21
21

21
21
21
21
21
21
21
21
21
21
21
21
21

15
15
15
15
15
15
15
15

1217,26
1460,47
2071,52
972,84
459,80
544,50
1076,90
1034,55
544,50
459,80

278,30
278,30

302,50
254,10
181,50
181,50

281,93
510,62

217,80
217,80
285,56
459,80
389,62
580,80
459,80
590,48
387,20
338,80
442,86
181,50
349,69

333,50
333,50
333,50
333,50
333,50
333,50
333,50
333,50

1006,00
1207,00
1712,00
804,00
760,00
450,00
890,00
855,00
450,00
380,00

230,00
230,00

250,00
630,00
150,00
150,00

233,00
422,00

180,00
180,00
236,00
380,00
322,00
480,00
380,00
488,00
320,00
280,00
366,00
150,00
289,00

290,00
290,00
290,00
290,00
290,00
290,00
290,00
290,00

1217,26
1460,47
2071,52
972,84
919,60
544,50
1076,90
1034,55
544,50
459,80

278,30
278,30

302,50
762,30
181,50
181,50

281,93
510,62

217,80
217,80
285,56
459,80
389,62
580,80
459,80
590,48
387,20
338,80
442 86
181,50
349,69

333,50
333,50
333,50
333,50
333,50
333,50
333,50
333,50



MONIN LIQUEURS FOR
COCKTAILS

monin tripel sec 0,71 2 1,4 401
monin blue curacao 0,71 1 0,7 401
monin apricot brandy 0,71 1 0,7 401
monin cherry brandy 0,71 1 0,7 401
monin red orange 0,7l 1 0,7 401
monin creme de cassis 0,71 1 0,7 401
monin cacao white 0,71 1 0,7 401
monin peach 0,7l 1 0,7 401
monin lime juice 11 3 3 290
SHERRY & PORT

sandemann port ruby 4 4 298
dubonnet 2 2 350
SOFT DRINKS

Nestea Lemon 0,2L 24 24| 12,34
Nestea Peach 0,2 24 24 12,34
Nestea Green tea 0,2L 24 24 12,34
Red Bull 24 24 29
monster energy drink 24 24 | neberem
Coca-Cola 0,2L 72 72| 12,34
Coca-Cola light 0,2L 24 24 12,34
Sprite 0,2L 24 24 12,34
Fanta 0,2L 24 24| 12,34
Kinley Tonic Water 0,251 24 24 12,34
Kinley Bitter Lemon 0,25L 24 24 12,34
Kinley Ginger Ale 0,251 24 24| 12,34
Cappy Juice ANANAS 0,2L 24 24| 12,34
Cappy Juice POMERANC 0,2L 24 24| 12,34
Cappy Juice MULTIVITAMIN 0,2L 24 24| 12,34
Cappy Juice CERNY RYBIZ 0,2L 24 24| 12,34
Cappy Juice JABLKO 0,2L 24 24| 12,34
Cappy Juice JAHODA 0,2L 24 24| 12,34
Cappy Juice GRAPEFRUIT 0,2L 24 24| 12,34
Cappy Juice HRUSKA 0,2L 24 24| 12,34
Cappy Juice MERUNKA 0,2L 24 24| 12,34
Cappy Juice TOMATO 0,2L 24 24| 12,34
Relax Rajce 11 1 1 30,43
Pfaner Pomeranc 11 6 6 30,43
Pfaner Ananas 1l 6 6 30,43
Pfaner Brusinka 11 6 6| 30,43
Pfaner Grep 1l 6 6| 3043
WATTER

Bonaqua Jemné Perliva 0,251 72 72 11,49
Bonaqua Neperliva 0,25L 72 72| 11,49

21
21
21
21
21
21
21
21
21

21
21

15
15
15
15
15
15
15
15
15
15
15
15
15
15
15
15
15
15
15
15
15
15
15
15
15
15
15

15
15

485,21
485,21
485,21
485,21
485,21
485,21
485,21
485,21
350,90

360,58
423,50

14,19
14,19
14,19
33,35

14,19
14,19
14,19
14,19
14,19
14,19
14,19
14,19
14,19
14,19
14,19
14,19
14,19
14,19
14,19
14,19
14,19
34,99
34,99
34,99
34,99
34,99

13,21
13,21

802,00
401,00
401,00
401,00
401,00
401,00
401,00
401,00
870,00

1192,00
700,00

296,16
296,16
296,16
696,00

888,48
296,16
296,16
296,16
296,16
296,16
296,16
296,16
296,16
296,16
296,16
296,16
296,16
296,16
296,16
296,16
296,16

30,43
182,58
182,58
182,58
182,58

827,28
827,28

970,42
485,21
485,21
485,21
485,21
485,21
485,21
485,21
1052,70

144232
847,00

340,58
340,58
340,58
800,40

1021,75
340,58
340,58
340,58
340,58
340,58
340,58
340,58
340,58
340,58
340,58
340,58
340,58
340,58
340,58
340,58
340,58

34,99
209,97
209,97
209,97
209,97

951,37
951,37



Bonaqua Perliva 0,251 72 72 11,49
Evian 0,75L 6 6 50
BOTTLED BEER

Heineken 0,33L 24 24 19,9
Plzenisky prazdroj 12° 0,331 24 24 20
Frisco 0,33L 30 30 17
Corona Extra 0,33L 24 24 30
Birrel 0,331 nealko 24 24 18
.

Black, Green, Fruit 1 krabic¢ka/24

ks 3 72 30
Hot drinks

svafené vino 1 krabicka/24 ks 1 24 30
hot Goko 20 20 15
kéava pocitadlo I. PORCE 0 0

kéava pogitadlo II. PORCE 0 0

kiva KG 6 6 286
SEKT

bohemia sekt brut 0,71 3 3 100
bohemia sekt demi 0,7l 3 3 100
bohemia chardonnay 0,7l 3 3 115
champagne Moet 3 3 699
PI1VO

Plzetisky prazdroj 12° 1 tank/1000

I 5 250 | 73385,1
kozel &erny 1 sud/501 3 150 1198,35
Vino Kusové 0,71

Muller Thurgau Kabinet 2010 3 3 70
Sauvignon P.S.2009 2 2 80
Sylvénské Zelené P.S.2007 2 2 80
Frankovka kab.rosé 2009 2 2 80
Barrique Chardonay 07-08 pozdni

sbér 2 2 90
Barrique Zweigeltrebe 07-08

jakostni 2 2 80
Moravia Cabernet 09 pozdni sbér 2 2 90
Modry Portugal 09 pozdni sbér 2 2 80
Ryzlink Rynsky 2009 2 2 65
Habanské sklepy Cuvee 1614 2 2 80
Habanské sklepy Rulanské modré 2 2 80
Habanské sklepy Chardonay PS 2 2 70
Habanské sklepy Veltlinské zelené

PS 2 2 70
ROZLEV.VINO

Miiller Thurgau 11 5 5 70
Modry Porugal 11 5 5 70

ROZLEV.ITALIE 11

15
15

21
21
21
21
21

15

15
15
15
15
15

21
21
21
21

21
21

21
21
21
21

21

21
21
21
21
21
21
21

21

21
21

13,21
57,50

24,08
24,20
20,57
36,30
21,78

34,50

34,50
17,25

328,90

121
121
139,15
845,79

88795,92
1450,00

84,70
96,80
96,80
96,80

108,90

96,80
108,90
96,80
78,65
96,80
96,80
84,70

84,70

84,70
84,70

827,28
300,00

477,60
480,00
510,00
720,00
432,00

90,00

30,00
300,00
0,00
0,00
1716,00

300,00
300,00
345,00
2097,00

366925,30
3595,05

210,00
160,00
160,00
160,00

180,00

160,00
180,00
160,00
130,00
160,00
160,00
140,00

140,00

350,00
350,00

951,37
345,00

577,90
580,80
617,10
871,20
522,72

103,50

34,50
345,00
0,00
0,00
1973,40

363,00
363,00
417,45
2537,37

443979,61
4350,01

254,10
193,60
193,60
193,60

217,80

193,60
217,80
193,60
157,30
193,60
193,60
169,40

169,40

423,50
423,50



LAMBRUSKO.Croce Pietra.Bilé

LAMBRUSKO.Croce

Pietra.Ruzové 2 2 40 21
LAMBBUSKO.Croce

Pietra.Cervené 2 2 40 21
VYPLNIi PREJIMAJICI

DOMARK k¢ celkem:

48,40 80,00 96,80
48,40 80,00 96,80

48,40 80,00 96,80

sumabez /s DPH
475675 574654

Pozn.: Obdobny soupis barového sortimentu, co do obsahové stranky, je v Beer factory

realn€ uzivan po konci kazdé smény (ttery, ctvrtek, nedéle) k sepsani aktualnich stavii

zasob. Navic je vSak zanesen sloupec o stavu zasob na sklad¢, za barem, pfijmu zbozi,

kone¢ném zustatku a rozdilu (manku ¢i piebytku). Naopak chybi cenové udaje, které

jsou vprvotni fazi inventarizace, tedy v inventufe (v gastronomické terminologii

»zrcadlo®) irelevantni.

Ptiloha 4: Vypocet bodu zvratu — poledni menu

Fixni naklady: 5335 K¢

Tabulka 12:

Fixni naklady, bod zvratu — poledni menu

Néklady na lidsky
kapital
hodinova
Pozice mzda
Servirka 90
Barman 90
Kuchar 100
Pomocna sila 70

Provozni naklady

meésicni

naklady
Energie 80000
Najemné 400000

Zdroj: Vlastni zpracovani

Zdroj: Viastni zpracovani

Poledni provoz a vydej polednich menu trvd od 11 do 15 hodin, tedy 4 hodiny

z celkovych 16 hodiny, kdy je restaurace Beer factory denné oteviena. Personalni



naklady na jeden den poledniho provozu €ini tedy 1400 K¢ (90*4+90*4+100*4+70*4).
Energie jsou placeny zalohové. Zalohy ¢inni cca 70 tisic mési¢n€, na konci roku se
pravidelné doplaci, proto poc¢itame s mési¢nim odvodem 80 tisic za energie — na jeden
den ob&dového provozu 656 K& (80000/30,5™°/16*4). Ceny za energie jsou orientaéni
dle vypovédi majitele restaurace. VysSi ndjemného majitel nebyl ochoten prozradit, byla
vytvorena modelové na zaklade velikosti prostor, které &inni cca 875 m? a cenovych
nabidek najmu prostor na Vaclavském namésti a okoli. Ceny se pohybuji kolem 18€/ m?
mésiénd®®. K piepoctu na koruny byl pouzit ménovy kurz CNBY platny k 22. 3. 2013, a
sice 25,81CZK/1EUR. Odhad mési¢niho najemného tedy ¢ini 400 tisic korun — na jeden
den obédového provozu 3279 K¢ (400000/30,5/16*4).

Variabilni naklady: 36,53 K¢
Cena za kus: 126 K¢

Tabulka 13:  Kalkulace jednotlivych komponent z nabidky poledniho menu

Porkova polévka mnozstvi C€na cana ha
1 porce - 0,22 1/220 g porci

Druh potraviny Hmotnost v g

hruba  Cista
porek 16 12,8 1000 59,9 0,96
voda pitna 180 180 0 0 0,00
sul 2 2 1000 6 0,01
tuk 6,7 6,7 10000 401,35 0,27
mouka hladka 12 12 1000 8,5 0,10
pepi mlety 0,03 0,03 100 339 0,01
mléko 40 40 1000 10,9 0,44
vejce 2,66 2,66 30 3,99 0,35
polévkové kofeni 1,33 1,33 1000 175,57 0,23
hmotnost potravin 257,5 2,37

ztraty celkem 37,5

Hovézi platek na houbach

1 porce
Druh potraviny Hmotnost v g
hruba  Cista
Hovézi maso zadni 150 150 1000 143,75 21,56

> Priamérny po&et dni v mésici.
16 Zdroj: Reality, 2013
Y7 droj: Ceska narodni banka, 2013



sul 2,5 2,5

pept mlety 0,1 0,1
tuk 15 15
voda pitna 100 100
cibule 20 20
kmin 0,1 0,1
mouka hladka 5 5
houby 20 19
hmotnost potravin 312,7
ztraty celkem 67,7

Krokovicka gratinovana omackou Morney

1 porce

Druh potraviny Hmotnost v g

hruba  Cista
veprova krkovicka 200 200
sul 2 2
tuk 10 10
mouka hladka 7 7
vyvar B 75 75
maslo 12 12
syr eidam 10 10
hmotnost potravin 316
ztraty celkem 25

Zapékani téstoviny s kufecim masem a brokolici

1 porce

Druh potraviny Hmotnost v g

hruba  Cista
kuteci prsa 75 75
téstoviny 95 228
sul 2 2
tuk 20 20
cibule 7 6
mouka hladka 6 6
mléko 50 50
brokolice 105 105
pept mlety 0,05 0,05
vejce 16 16
Cesnek 1 0,9
hmotnost potravin 509
ztraty celkem 99

Opékané sweet chilli brambory
1 porce-150g
Druh potraviny Hmotnost v g

1000 6
100 339
10000 401,35
0 0
1000 10,9
100 329
1000 8,5
700 32,12
1000 97,9
1000 6
10000 401,35
1000 8,5
0 0
250 28,9
1000 147
1000 97,9
1000 59,8
1000 6
10000 401,35
1000 10,9
1000 8,5
1000 10,9
1000 48,8
100 339
33 399
1000 192,67

0,02
0,03
0,60
0,00
0,22
0,03
0,04
0,92
23,42

19,58
0,01
0,40
0,06
0,00
1,39
1,47

22,91

7,34
5,68
0,01
0,80
0,08
0,05
0,55
5,12
0,02
1,93
0,19
21,78



hruba

éista

brambory loupané 160 160
tuk 2 2
chilli omacka 6 6
sul 1 1
hmotnost potravin 169
ztraty celkem 22
Jasminova ryze
1porce-150g
Druh potraviny Hmotnost v g
hruba  Cista
jasminova ryze 70 70
tuk 7,5 7,5
voda pitna 105 105
sul 15 15
cibule 15 12
hiebicek 0,07 0,07
hmotnost potravin 200
ztraty celkem 47

Cervené zeli dusené

1 porce-100g
Druh potraviny

Hmotnost v g

hruba  Cista
zeli hlavkové 120 96
voda pitna 20 20
cibule 10 8,5
tuk 5 5
kmin 0,2 0,2
mouka hladka 2 2
cukr 5 5
ocet 5 5
sul 2 2
hmotnost potravin 1437
ztraty celkem 43,7
Svestkovy kola¢

1 porce-150g
Druh potraviny

Hmotnost v g

hruba  Cista
polohruba mouka 20 20
cukr krystal 11 11
kypfici prasek 0,2 0,2
vejce 2 2
tuk 3 3

6200 160,43
10000 401,35
1000 103,41
1000 6
500 199
10000 401,35
0 0
1000 6
1000 10,9
1000 805,56
3200 27,23
0 0
1000 10,9
10000 401,35
100 329
1000 8,5
1000 249
1000 149
1000 6
1000 8,5
1000 249
20 1,7
33 399

10000 401,35

4,14
0,08
0,62
0,01
4,85

2,79
0,30
0,00
0,01
0,16
0,06
3,32

1,02
0,00
0,11
0,20
0,07
0,02
0,12
0,07
0,01
1,62

0,17
0,27
0,02
0,24
0,12



mléko 10 10
Svestky 20 20
maslo 1 1
hmotnost potravin 67,2
ztraty celkem 7
Salat s mozzarelou a suSenymi tomaty
1 porce
Druh potraviny Hmotnost v g
hrubd  Cistd
mix listovych salati 200 195
mozzarela 50 50
suSena rajcata 20 20
olivovy olej 3 3
balsamicovy ocet 3 3
sul 1,5 15
pept mlety 0,05 0,05
hmotnost potravin 278
ztraty celkem 28
Variace knedliki
1 porce
Druh potraviny Hmotnost v g
hruba  Cistd
Bramborové knedliky 80 80
Houskové knedliky 80 80
hmotnost potravin 160
ztraty celkem 0
Veprové vypecky
1 porce
Druh potraviny Hmotnost v g
hruba  Cista
veprova bucek 150 150
sul 3,5 3,5
pept mlety 0,15 0,15
cesnek 3 2,7
cibule 25 22
voda pitna 20 20
hmotnost potravin 202
ztraty celkem 58

Pozn.: Ceny uvedenych surovin dle nabidky dodavateld Gold Group, s.r.o., PP

Reznictvi a Makra k 18. 3. 2013.

Zdroj: Vlastni zpracovani dle Runstuka a kol., 2004

1000 10,9
1000 199,33
250 28,9
1000 123,74
700 108,68
1000 493,68
500 549
1000 479,6
1000 6
100 339
1000 59,75
300 159
1000 90,85
1000 6
100 339
1000 192,67
1000 10,9

0 0

0,11
3,99
0,12
5,03

24,75
7,76
9,87
0,33
1,44
0,01
0,02

44,18

4,78
4,24
9,02

13,63
0,02
0,05
0,58
0,27
0,00

14,55



Tabulka 14:

Variabilni naklady, prodejni cena

, , , Vsl Prodejni cena
Nabidka k Vyrobni cena cena T
18. 3. 2013 komponent |kompletniho

menu menu
Menu I. Polévka Porkova 2,37
Hlavni chod |Veptové vypecky 14,55
Zeli dusené 1,62
Variace knedlika 9,02
Dezert Svestkovy kola¢ 5,03 32,59 115
Menu Il.  |Polévka Porkova 2,37
Hlavni chod |Hovézi na houbach 23,42
Jasminova ryze 3,32
Dezert Svestkovy kola¢ 5,03 34,14 125
Menu Ill.  |[Polévka Porkova 2,37
Hlavni chod |Zapecené té€stoviny 21,78
Dezert Svestkovy kola¢ 5,03 29,18 120
HIT DNE: |Polévka Porkova 2,37
Hlavni chod |Veprova krkovicka 22,91
Chilli brambory 4,85
Dezert Svestkovy kola¢ 5,03 35,16 145
SALAT: |Polévka  [Pérkova 2,37
Hlavni chod |Salat s mozzarelou 44,18
Dezert Svestkovy kolac 5,03 51,58 125
Primérna cena 36,53 126
Primérny zisk 89,47
Priumérna ziskova
marze 71%

Zdroj: Vlastni zpracovani

Bod zvratu: Q = 5335/ 126 — 36,53 = 59.63 => je nutné prodat 60 polednich menu

denné, aby byl obédovy provoz rentabilni. V rdmci tohoto vypoctu nebyly zohlednény

uspory zrozsahu, jez maji vramci vyroby v gastronomickych zafizenich zéasadni
vyznam. Jedna se 0 situaci, kdy srostoucim vystupem klesaji primérné naklady,
k cemuz pii pfipravé pokrmi, at uz v domacnostech nebo ve specializovanych

vyrobnich provozech, dochazi vzdy.



Pfiloha 5:

Skladba poledniho menu dle Czech Specials

Utery ve znameni regionu Sumava

Polévka:
Menu I:

Menu II:
Menu I11:

HIT DNE:

Dezert:

Piiloha 5:

Kaldoun (zahusténa druibezi polévka s Zemlovymi knedlicky)
Kiepelka plnéna hiibky, petrzelové Stouchané brambory
Sumavské bramborové knedliky, zelny salat s kienem
Kachni prsa po Sumavsku, bramborové noky, cervené zeli duSené s
jablky
Kanci kyta pecend na kofenové zeleniné se Sipkovou oméckou, Spekové
knedliky
Zvikovsky kolac¢
Zdroj: Vlastni zpracovani dle COT business, 2009, ¢. 4

Skladba poledniho Bio menu

Zdravy ¢étvrtek

Polévka:

Menu I:

Menu II:
Menu HI:

HIT DNE:

Salat:
Dezert:

Polévka z Cervené fepy a rajcat

Cizrnové rizoto s pohankou, dyni a mangoldem, sypané dynovymi
seminky

Hovézi gulés z bio chovu, celozrnné knedliky, jarni salat s fefichou

Filety ze pstruha s paprikou, cuketami a tymianem, bio dlohouzrnna ryze
Konfitovana jehnéci kyta s krupicovou polentou, mrkev tii barev
Michany salat s kozim syrem a grilovanou paprikou s pestem

Recky jogurt s ovocem

Zdroj: Vlastni zpracovani dle biorestaurant.cz, 2013



